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نكتف العسيم عن العدازر لل انس ةرخا ووارتحمقاط؟ تنا هنا 
تمولية تميعية انق "يكن ١‏ تجؤارةتة! ‏ مرودزات | 
تسوت نوسوط وسنت كردار 


أ ات اما ني 


د وبع ايج رن - متسس من ورا أأبسل سق أة 
نلهة انتالنة ار 210013 
بلقم ايداع القاميسي 0040 / ران / 2513 الضزية | لزه “ب 


نعماه -8 - 1 د قلق رقا بوم #آ- انراق اتج نذا 





د 7 #اإلككاس دحك ' *” 8 ل لك 3 ص ال 


00 وش - - وو" 000 


1 1 ِِِ , 
8 : - نه 1 9 : 
2 0 الو ام 0 - يفل " 19 - 77 انون د 
3 : 


تفعة 





مات المحلمة لكل الأذولق . 


ظ ا لي ا . كالطر ظفلت 866 ال ل ا سيت لخ 


واللة يوفقعكم 
المؤلفة نفيسة الكوش 


فيللا 


| العتوداصسستوم اعد سدس ويا جات اناك 
قناطا ذ قدضلصام أدبن تحعغارويا وع أعدت؟ كسا طانم اننيد لدت ,عادص ةنو والوه ارإحط]ء 


كأناصن ذخا 








جك تيحطت كلتك تكرت ١‏ راتضاكات. كرك اأحيات كتمشوكمع عوط رمث وإمكههم صل 
كل الام شقرية غصوة بكقعيوم ضما أذ خ#قخغتان 65ا كركل 5ت1 .56لا ههما 8 كانت 
ظ عضبل اتات سين درنةااقح حك فمخاأت :حرفم 





فعا وعدت تبجح حت وربدوقت كاتك ازنن خن بانتجا ٠‏ كنات كرون للد يكت ل 








هٍِ ه 



















!| أصايع اللوزوحب الملوك وعكأزع) آء دعل ميقل دأعممه883 


5 ا 








المقادير : 
مع اللوز © 300غ السك ركلاصي 
© 300غ حي الملوك © 2 معالق كبار ماء الزهر 
© 2 معالق كبار الزيدة © 1/2 ملعقة صغيرة غبرة الفاني 
© ملعقة صغيرة من روح اللوز © 200غ شكلاط أبيض 


الطوريقعة : 
يصلق,اللوز ويقشر ويطحن جيدا يضاف كل من سك ركالآصيء فاني وروح اللوز وماء الزهر والزبدة بخلط جيدا حتى 
تجمع العقدة, نأخَنقليلا من اللوز نصنع منه شكل اصابع. يداب الشكلاط على طريقة حمام ماري. 
تساس اصابع اللوز» تقسم حبات حب الملوك إلى نصفين قزين بها الحلوة كما هو بائن لكم في الصورة. 


5 أمغ6 نما 
6 #اعلاد 06 3008 ٠‏ 5 50085 * 
كاناع ا 08 ناقع'0 عمنامد ق ععرغ ااانه 2 ٠‏ 5 08 3008 * 
6اأتهةن عل عرقنامم عل لقع ذة عبغلازين 1/2 ٠‏ 66 08 عولام؟ خ ععرغااانه 2 ٠‏ 
قاط غأقأوءولاء عل 200 ٠‏ 168 عمعروكدع'0 غأقء خ عرغاانه ٠1‏ 
ومغمم 


6ل 1# أناض1 تعأرامزث, ,ع اعنام قع! كأنام ,أعداعنامة دعا أع معو خرممات دعا الااأنمط مزمع 

-كنال 202/0111 لاعاأ8 .اع ومم1مك والع) عل نامع" أك علمرودمعك ععمعددع!! بع امهل وا بععوان 

1017 لا أعأنات] أع عك0172 دلول باعم كنا عتلعداعام بعدغومماهطا عأغم عورال حرو اأمعاطه ؤنات 

© قع5ااعن قع)! أعمنيامب) ع امم ررامط نت أوامعمكن عا علعحاه] عأنه" ,(وأونه0) 5أع ]موقط عل 
,[وأمككام انمي وأعدمه1قةه كع| “عرمعقل المم عل 











٠‏ 2 زلايف كركاع ٠‏ 2 زلايف دقيق 


8 فاني و كميرة ه 7 بيضات 
زلافة سكر كلاصي ٠‏ زلافة ونصف زبدة 
ه 2 معالق صغار قرفة ه 100غ اللندق 


يخلط فى اناء الدقيق والسكر كلاصي واليندق والكركاع المطحون: فاني: الخميرة يخلط حيدا ثم يذاب الزيدة 
حجم (ا إماسنتم /35سيثم تطبخ مده 0 دقيقة نأخذد أصفر الييض بخدم حيدا بالخلاط الكهربائي مع السكر الكلاصبي زلافة 
ثم تصب فوق الحلوةء تترك ليلة كاملة وتقطع حسب الرغية. 


دأدعألغؤروما 
16 08 5أ0] 2 ٠‏ “017 08 ذ5ام] 2 ٠»‏ 
كنات 7 * #انالاع| أ ع[ ألوولا ٠‏ 
#لزناع] 08 ؟5أ0 1/2 ٠‏ 6 عاعناد 08 5ام] 1 * 
0561165 ع0 1005 * 5 عالق 08 غلقه ذ 5ع 8 |اأآلت 2 * 
“لزي ف« خائ 


للحم عهع! أت مقع اأعواهص عع|ا بععوان عرعنة ع! بعصله]1 ما تع وهام ,عضلاع1 عدانا 05ننا 

عا موعن وأناظ أناص1 عا معلط أعوحرملة لظا عبيعا ما أك عالأحرم/ا وا عار حلم عتقيامم ذرع 

عمل بعوومافم ناه تعأانادزت! أع عواعم حك و5آأناعمك عقوامط ع!ا تعاحرما/ا .نادره] ع ]اناعم 

ع]أنات عأله1؟ © ألام]ا لاه علأعابا .زع 1أغمرهمقك عل عوك 6 35) نعم عأنامدت دالا كاه 

6م]ع/ عا كأنام اناع كام ثانتك علأن'! ثن عهمان عاعنه ع1 آء و5أناعه'ل 5ع ل]نات| 5ع| ©8011 2011111 
اا 6ط مك اعمربمع6ل أع أألامص عكانا ١015567‏ .لامع أنن ع! الاذ 








0 ةا 7 5 اسك كا 


2 (كمستصمل) دعل دهده" دسه]! ذاتاء] 







© 500غ من عقدة اللوز © 200غ من شكلاط ابيض 
2 1/4 كأس صغير من ا لحليب 2 معالق كبار ميزينا 
» 200غ شكلاط اسون © ملعقة فاني - روح اللوز. 


الطريقة : 
أخذ عقدة. اللوز الني تباع جاهزة تضيف لها كل من.الحليب ميزينا فاني وروح اللوز نخلط جيد! حتى تتجتمع 
العقدة نرش قليلاً من ميزينا فوق مائدة تطلق عقدة اللوّز ثم ققطح الى مستطيلات على طول 4 سنتم / #سنتم في العرض» 
يذاتب الشكلاط الاسون على حمام ماري يدهن وجه الحلو: بذاتب الشكلاط الابيض تزين به الحلوة على شكل 


دومينوكما هو متبين لكم في الصوره. 
ولع أ0غ6 نا 
عقةاة أدامعمرتاة عل 2008 ٠‏ 05 3168م 500 ٠‏ 
1[ة] 0 عزره؟ اناعم 08 1/4 * ]زمه ]3 امعمناء 08 7008 ٠‏ 
ع| زولا 08 عرغ | آآنات 1 » 08 عملامد 3 5ع رغ لأبات 2 ٠‏ 
,1310ل 6ملع55غ ٠‏ 
0 لنممة6 م 


أزوا عا آناه1 اع اناملخظ , زع 001111110 ع عدمعك عنقم عءصمصوك عأاةقم ها عرمصعم 
عملتك صم |أمعاطاه ؤأباوكناز تعوحاتا2] مم8 بعءممطدمنك عممعودعع! أك عالحزم/ا ,رممع عقوم 
6 عامة مه نه عاجات1 علانا آلاة 0لماع0022 ع0 راقم م بع وناحصنات5 .عمغومممهدا عزن0م 
بعإمعمطةء عا عرعمة)] عززه"] .ضعبك عل عاوررهاعع] عمام] مت اولان ,عم ده اهل 61م 
عا عرعمه] عرأهطا امن إ اعمط نك ععيت عأقم و1 اناه عأتممم حلصط ونا وفك لمم 
زمتمكام اما مماصرمك عل عصصوم] دك باوعاتن ع! 'عامعؤنا .عمصواط أوام 0 أت 














ه 500غ من اللوز ه 2 معالق ماء الزهر 


« قليل من المسكة الحرة ه 500غ من ورق السطيلة 
ه 250غ سكر « 1/4 ملعقة قرفة 
ه ملعقة من روح اللوز ه 3 معائق كبار من الزيدة 





الطريقة : 


يصلق الاهر قشر ير في الفون مدة 0 دقيقة مع التحرياك ثم يطحن يضاف اليه كل من ماء الزهر. روح اللوزء 
السكرء القرفة وأخيرا 2 معالق من الزبدة: يخلط الكل يدا للخصول على عقدة لينة نأخذ مقدار من العقدة نضعها على 
شكل قضبان نأخل ورقة السطيلة تدهن جيدا! بالزيدة نضع فيها قضب اللوز تثنى ورقة السطيلة على نفسها تصفف قضبان 
ورقة البسطيلة واللوز قي الصينية المدهونة: تسقى جيذا! بالزبدة تطبخ مدة 10 دقائق بعد ذلك ترش بالسكر كلاصي بعد 
خروحها من الفرن ساشرة تقطع على الشكل المنبين لكم في الصورة. 


عزوت »خا »فا 
عععرمرو'ل 5تناع ا ع0 ناهع'ل كععرغ لانت 2 * 5 31م 5005 ٠‏ 
3أكةم عل علاأناة1 عن 5005 ٠‏ 11 80111116 06 ناعم 1آلا * 
عالعموقة عل ععغلاأنه عل 1/4 ٠‏ عزعلاك ع0 250 ٠‏ 
رباع عل وملنام؟ 3 5عنغ |اأناهت 3 ٠‏ 06 ععرودوع '0 عزغااأنت 1 ٠‏ 
.تناع 06 1005 » 

“لز 0ل" تال 


أت عنمن الأبهصط نمع" عك ودوك ععخممع؟1 رأوننن جع! وغردرت قعل تاممات قع! ع0 مراع 
0601 كال 06 نامة! أعاناولمق بعأاعناومدم قع! 5ألام ,آنلاه1 نات للحم 20 تعاللن دعا 
عا ,ععدرهلةل/ا بع نعط عن قعنالاناء2 أع عالعمصممء 0ط بعأاعدة عا عع نمممك عموعووع] 
وا بعمممعواعه80 ,وأعصمماقط وزائعم قعل بعروم" عالممه عأقم عدن العاطه انادم أنام1 
عبانهام عمنا وموك أبةت عا عقمصة0 ,وأعصممأتط ذعا آنا أعانهنمع" أك ماالأكقمم عك عاااداع] 
آناه] ناك عألردة وان ععوان عاعناة عل أعالناومناه5 .تلد0! عكأأنات عزأه] ,عغرعط معام 
بوأعطم وا أنا5 ماتكاهت لانامع 7016 داع إعمنامن8ن] 
















علو نان نم6 


»2 ييضات » كأس الزيت 
٠“‏ © كأس السكر © ربع كأس صغير العسل 
ه 2 معالق صغار الخميرة © 1/2 ملعقة فاني 
ه الدقيق حسب الخليط كأس زنحالان محمر مطحون 


الطريقة: 
يي ١‏ ا جنير 


ع جات البيضل الغاني الخميرة مع الخلط حيدا حتى تتجمع العحينة تكون رطبة شي 
ما تأخذ مقدار حوزة من العحينة نعمل كويرات مثلّ أغرّّتة تدهن بالبيض تخطط بالفورشيت. 


تطح مدة 20 دقيقة تقرساء 
وثص أنقرهما 
< عاإناا'ل قرع 1 ٠‏ 5]نات0 7 » 
إعاه ع0 عترعلا أتاعم 0 1/4 ٠‏ ع5 08 6116 1 * 
6[الررقنا قل عزغاازينه 1/2 ٠‏ عرراع| عل مامه ذق 5ع :1غ |اانات 2 * 
ععناأناهن أء 5ع ث6 ]للع عمترقئمة عل 5ع11أدع 06 616لا 1 + عأررقة | أأناء 16أنأ311نا0 اع 1301016 3] * 
مه أأورممغرم 


ع أتإعنات اتام مع عريعا ول أ ع االدونا ها تعانوزظ بعأعناة عا أك 5اأناعه قعا 8011 

ع 01م معن أمعاطه شاناوكباز عملنه] نا عمصوعقة عل قعدامرن 5عا ,أعامد عا تعانامزم .0106 

انام 115تا مع تمن إعانام) قعا بوعاقم عل ععانامط قع اعم قعل عروريع]ظ .عاامدن 5562 

مراك عنام ن وعةارو مها أ ربناوط أبعمل أعمممعواههط 65! أء دوطاآرهدان قعل 161 
متم 20 ممريمة عأأنت عأله] عأأعرانانا 








- 250غ الزبدة‎ ٠ 


ه ملعقة فاني 







, الطريقة : 
نخلط الرَندة مح السكر يضاف الحليت الزيت مع الخلط ثم الفاني والملح والخل واخيرا الدقيق حتى تتجمع 

العجينةء تطئق فوق مالدة مرشوشة بالدقيق تقطخ بأشكال مختلفة مثلا : مثلثات أو دوائر أو على شكل قليبات: تدهن 

بأبيض البيض يوضع و مهريش ومرشوش بالسكرء ثم تطبخ مدة وبع ساعة تقريبا. 


5 
ىا 


/ ] 
اا وتمعال6روما 
]ةا 0 176و 17300 » 8نا6ا 6 ٠2505‏ 
أع56 قل ناعم (آنن » 6|أنالا'ل قتعلا أأأعم 1 ٠‏ 
6 08 5عرغ |لانات 2 ٠‏ ع وهنا قل عنغااأنه 1 ٠‏ 
آنا 'ل عرقانا 1 ٠‏ دعاغناناهعقء 6ل 2008 ٠‏ 


.1531116 أآناك 6ا311]1نان لاع علرزرج] ٠‏ 


1أهاممغ6مم 
5نات] ,امعو ماع جع عاياظ! ,اها عا تعاراملخ ,عاعند عا ععننن عريهعطا عا عومماغاا! 
61م ماع امجعاع .عأانامط صع عأقم عدن اأمعاماه فبيوددز عروتمصاب عا بعاالمم/ا وا ععأرمزن 
“لات 765اه] مع مرغ أل لع اعدجرربوعمل ما أء عمارةه] عن عللراممنات5 ؤأامامآ عزنا آناة 
-05 60116 قعاغنالامعهك عل تعالباهصنامة أك أناعه'0 عوماج عا ععبى عضدرمعوأ0ه8 جامطء 
كات [باطع لمم 5 | عتألناكه عرأه] بعأاعباو عل أجء عمو 








21010 
0 
عار 7 
ا / / / 


ه 50خ سكر للحي 
٠‏ 250غ الكوك 2 - ظ 
ه 100 غ فروي سياك 1 





يخدم بِياصٌ البيض ليصبح على شكل ذلجء يضاف له السكر كلاصي شيئا فشيئاء ثم رو اللوز مع الخلط بالخلاط 
الكهربائية بطحن:الكوك يضاف على البيض. تدهن طاولة الخلوة بالزيت: نأخذ مقدار ملعقة “كبيرة من الخليط توضع في 
الطاوة تزين بحب الملوك تطبخ لمذة ربح ساعة تقريبا 


ْ 5دادعالغ روما 
وام 210157 7 » 6 06 2508 ٠‏ 
كأأنارا عل ععتعموع'ل عرغاانناه 1 ٠ 2508 086 701" 08 00 ٠‏ 
ظ 611565 08 100 ٠‏ 
0انمغرم 


عممعومع! ,العم ث اأاعم ععمان عاعره ع! تعأنامزخ ,عوأعن نع أباعم'ك عصضماط عا ع1أآن80 

أك معونك عل نأمم ما ع يوبا .عبولاعع 6 النعنامى عا ععناهن ألأمأأمط ومع عنحرهحاه'0 

عصركك علأت"! ن عوصماقص عا عرزاع/!] اناه عل عناممام عذانا تعالناثا ,5أناعه عهاه اأعأنامزت'! 
لاأضسك [ عرأك عرلمع ,كعدواعهء ععا ععبى إعزممقن أك عبومام ن|ا اناد عأعااأنات 




















76 وعاغنطمعم كانه «سهع661 


ببسيس سس سس سس سرع 








ظ » 3 زلآبف كاوكاو ٠‏ 200غ نياج 
ه ملعقة قرفة ه 300 شكلاط ابيض 
ه ملعقة قانبي ه 100غ شكلاط اسود 


الطريقة : 


يقلى الكاو كاو: ثم بحن بعد ذلك يخلط معه جميع المقادير المذكورة تتأخنذ صيئية 30سنتنم /0اسنتم يوضع 
فيها الخليط ثم يَمَدِدِ باليد على شكل مستطيل يذاب الشكلاط الابيض يوضع على الوجه ثم يذاب الشكلاط الاسون 
وبصي هو الاخر فوق الشكلاط الابيض بخطوط متوازية بقدها تبر تقطع على شكل مثلثات. 


ص 


وأمع زاغ زوما 
16م 086 2008 » عع اغناراقع 63 06 عامط 3 * 
اط أةامعمراء 06 300 » 6اأعقزق عل عرؤااانه 1 * 
10(1! 31أمعمراء عل 100 + عااانمه عل ععرؤالاناه2 ء 
مة1أىممة6م 


عع عرزهع: نه أعوررواقصض ك5ع! 5انام امم معأ أت عع اغباطمعمت هما ج51 عتأه] 
ما ععنان عاقودعاة بو مم30 ن 20 عل وانصص من كممك عوصممافص ع! عرزأع/1! .وأمعامعنوما 


1أ10] توامح مط ها ممما عأأمنا بعع0]انة وا أناة عصواط أواوعمتكك عا عاموه]! عنتله] .امد 
كعاغااممم قعلراوناا مع عمواط أوامعوحطك عا انة ممجن!؟ عممقغص ما عن ع مدعا" أع 
رودم قت أعطنامعقل أك ناماع 01551 ا 











' 5-6 0 6 ا" 0 ل | 6 درك ... ”7 2 5 2 0 0 
ل أ 
١‏ سهد لي ا 
ا ابتي فور باللوز. حب ك مغفند في اللوز 
1 


عرو بون 'ل تعطمءوة دوعوترع) .وع01110110 كانان كانا0! كأأزلع8 





ه 500غ من عقدة اللوز ه 300غ شكللاط اسود 
ه 200غ حب الملوك احمر واخضر ه 200غ لوز مقلي مهرمش 
ه ملعقة من روح اللوز اماع دي 


نساس في الشكلاط الثنائب تفند في اللوز المقلي مهرمش بعدما تبر د تقسم الى قسمسن ثم تقدم كويرات» (أنظر الصورة). 


دمع أامغروما 


٠» 5005 08 0318 5 * 30105 08 1تأ0عمراء‎ 01+ 


يع ككقع مع أع 65م للع 0'211130065 2008 * دارع أ كععناه؟ 6801565 08 2008 * 
بع |اأوة؟ قل عنغااانت 1 ٠‏ للق 'ل عمعرعددمة'ل عرز اانناه10 » 


موأأوءرممغم 
معام موعممصسوق عافم ما ن عتمملا ما أك معصوصمكن ععمعووع! أعانامزم 
ع| عدمك عتلعا/ا .قعوارع0 عك نزعرم1 عها أ وؤارامط مع ألاعم عل بعمرمع جعورت اقم 


جع 5م0011 موع مضو هها عممك تعطمم أ [األأماع) تعذذلها ,نالكمه! أوامع مان 
.لواصم تأمبم قعانهه مه تعأرعقغام ناه »لاعن دك أعمنامع) 

















(عام داثاعم عل عثرهء) ععاؤه)! 1 


22 سس لت ا 7سصت سستتت بربرم بمو سم ب 











المقادير : 
2850غ سكر كلاصىي ه 500غ اللوز 
٠‏ 50غ الريدة ه ملتقة صغيرة روح اللوز 
ظ .3 معالق صغار ماء الزهر 
د للعحتين : 0 دفيق 0007 
: ربع ملعقة ملح 
الطريقة -- 
بطحن, اللوز بعد صلقة وتنشيقه, نضيف السكر العلاصي مع الريدة الذائية: روح اللوز مماء الزهى تنخلط هذه 
العقدة حيدا ثم نترك جانبا. 


اعنام العجين : يوضع الدقيق في اناء التخليط نضع حفرة فى الوسط يضاف وسطها كل المقادير المذاكورة 
تعحن بقليل من الماء الداقئ؛ وتدلاك جيدا حتس تحير ليية. تأخذ قليل من العحين تورق فوق ماندة مرشوشة بالدقيق 
تقلح على شكل مستطيلات: عرضها 6 سنتم وطولها 16 سنتم نضع اصابع اللوز فوق العحين مح الضغط عليها من الحوانب 


دادع زمغ روصا 
ترق 'ل معترععدة'ل غأقع 3 قرغ االنكن 1 ٠‏ مع ع اعنه 0 2505 ٠‏ 
عم مول 5تناع اا عل نادة'ل غأقع 3 عزغالاناء 1 ٠‏ عاباعآ عل 505 ٠‏ 
5 5005 * 
امى عل ؤادء 3 عرغااثنه 086 1/4 ٠‏ ع1اناع0 عل 1008 ٠‏ - عأهّم دا 01/7 
عع رةه كاباعا! عل نادة'0 قلعلا أتأعم 1 ٠‏ 
موأأ:وصةغرم 


عا أعاناوزم وعم امه [أمنن دعا قؤامه ع نمم 5عا أت عع لهمت هع! اعمط 
ولت ع0 نمه أت فعلممجصوك ععممعققع! ,نلكناه] عتالاعط عا 5أنام 01068 عاكلا 
رمم ن بعدداما أت غومماغم معا8 .عومهمه 0 


إناض1 اع انامزث ناع ألم باك أأناحم ص عرثم] أك عملوع1 عننا كصمل عداته ها عواع/ : 01م 0 | 

تا عبااعج ننامكناز ألأغم لع81 ,نامعل ناعم منا ععبى عأقم وا تعدكممتام] أت ولمعامغ وما معا 

6كنوصناوة عأاطمآ عذانا اناد عركمعاق! أت عام ع0 نعم صا ع لجع بعااممى عصدع ابعل عأ0م 

عام ع مكنصط اعم من نودمع ,دنه 6أغدة عل قعاومماعهة) قم “عدن مع6نا .علانه! ع0 

16 ناد أنامبإناصمة كك عل ون بعلام ع! أت عاوحةامه] عنممطكء عل ناعأاالط ننه 5ع0000110 
أعاععم0اط أأأعم مرك عصرم!] نا تعصصمك أناا ثنامم كأوامك 5ع! ععنان 6أ0م 
















ع( 


1 ه 250غ سك ركالاصي ه 1/4 ملعقة صغير قرقة 


ه 2 معالق كبار ماء الزهر 2 » قليل من المسكة الحرة 
ه 400غ الدقيق ه كأس ضغير ماء الزهر 





الطريقة : 


بقشر اللوز بعد صلقه ينشف جيدا وطح يضاف السكر كلاضتي» القرفة:الزيدة» ماء الزهر والمسكة الحرةء تصنحع 
حرابيل من العقدة #4 سنتم بترك جانبا. [ 

العحين: نصح الدقيق في اناء التخليط», يضاف كل من الزيدة الداشية ماء الؤهر الملح يخلط الكل حيدا 
بالماء الدافئ نصنح كويرات من العحين وبواسطة آلة التوريق نورق كويرات العجين» توضع حرابيل اللوز فوقها وتغلق 
بالعحين كبي نعطيها شكل كعب الغزال في حجم صغير مع الضغط عليها نن الرقوس جيد| كما هو واضح في الصوره. 


ظ ودع 01 6روم! 
عع عزعنا5 06 2008 » ش كع اسقدرة"'0 5002 ٠‏ 
عمنعط ع0 20502 * #العمرق عل 6امع 3ع 1غ ااأنه عل 1/4 ٠‏ 
نيك 6 عل لاقم ون »...عم ة1ه'0 عرراة ا عل باقع ل عمناه5 خ كعرغ!اأناه 2 * 
٠ 4002 06 ]3010‏ باعتا عل ع50 ٠‏ : 81م 3/ 801/1 
ع5 ع0 معرام علآن » 001011 وزع 06 باقع مازعلا أأأعم انا * 
م1 أ0:ممغ6 م 


٠6‏ بععمانو عاعناة ع| تعأراهزم عع ممه مها واناممم أك عداعةة معلما كلنام /ع1700ا 
عل تعصنه"ا .علانأادان010 عصاممون ها أ عو 00011 ريه عك بامع!ا ,عربعط عا بعااع د00 
عاض عل إعودذلها أت 0111 4 عه مع درمماه0 عأقم ع0 5اأقنامط 


ع0 روجا ,نكمم عسعط عا بعأنادزق .ع ع1 عمن عدمك عمته؟ ما عأتاعا/ا : ع اهم ها 


5ع اعم عن ععصمم] ععك أممصصمل أناا دع 6016م عاعوام عنقم تا نراة تعومم دعا أع 0017101025 
بماصطص وا اناه نات فصا أ5عء لا 60110111 وإعبصط مع أناى أتلتلإنامجزت لع عأأعمه0 ع0 6011165 
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3 3 خميرات 0-3 0خ سكر 

ه 250 غ زيدة » كأس عصير البرتقال كبير 
» قشرة الحامض © كأس كبير من الزيت 

0-3 ملون برتقالي 3 للتزيين : حبات الفضة 


الطريقة : 


تخدم الزيدة مع السكر يضاف الزيت والبيض والخميرة : والقاني وقشرة الحامض مح الخط حيدا واخيرا الدقيق 
بحن ابا هون النقية وطية شيا ما نأخذ قَلَيْلَا من التتينة ثم نقسمها الى قسمين واحد باللون الاخضر والآخر 
باللون البرتقالبيء . ناخد قليل من العجين يخلعة بها قليل من الملن نتنع منها شكل دبلجات وهكذا الى آخر العحينة 


تزين بحات الملونة والفضة تطهىئ لمدة 0.دقيقة تقرييا (أنظر الصورة). 1 


ولع زمغرودا 
عزعن5 08 4008 ٠‏ 8انالاع| 06 5أ53116 3 * آنا 3 » 
8 كلاز 08 #علاعلا 812110 ١لا‏ » ]ةا 08 2508 ٠‏ ععلرة |6 16 قزماع؟ 316 ٠‏ 
#أنانا'0 علاعنا 213100 0لا ٠‏ المناتت ع0 قاوع7 *٠‏ لزت قل كاعناعج؟ 2 ٠‏ 


165 عمارعط : 'عزمعةل و8 ٠ 01013111 6 ٠‏ زعا أازة زناه ٠»‏ 


مهأ :ممةغ:م 


بح ع اازمما نا بعنائكعا و| ,آناعه قع! بعأاأناط! أعأانوزم بععه عاغأع عرعط عا( بعالامبنته]1! 

عأقم ما .ناعم ة نعم عمارت] م بعورمن بطلامع .معاط أممعوموامم وه ,موراكه عل عأاوع2 عا 

مع عصنا! : عتمم برعل أعزوامت أع 15امم ولمز مق عأقم ما تعقالانا ,عالممت ععدون أعأقع! 00/1 

عام ع0 نعم من عق عطعمواط 16قم عل ناعم انا عزلجع)2 .عولامزه لع عآأنات! أ أاع 

5 جعلن أعامعغنا .(مأمدام لمم مونمامءأط وأعاوع0ط قعل إعاه! أ عن 010 ناه ٠/616‏ 
صم يسك مم20 عزانت عززمع .ععةاجدرونأه أ معروامص ]انام 5عازعم 





ولس عسو 


ورت إن -. 


هد هر 
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+ 1 







ع د 2 


: :. ا ا 7 
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(أس)!) ععلمعسره'ل سمعأة6 


عع يي ب يي سس 22 ا 07676767 ا ار | رب يي لتر 





ه 00قغ الثمر ه 3 معالق كيار الزيدة ذائية 
ه 2 معالق ماء الزهر ه نصف ملعقة القرفة 
©» ملعقة روح أفوكا 


ناخد عقدة اللوز يضاف اليها كل من ماء الزهر 2 معالق الزبدة وروح افوكا يخلط الكل حيدا يترك جانباء يطحن 
الثمر تضاف القرفة معلقة من الزبدة يخلطا حيداء نأخذ مقدار جوزة من عقدة اللوز يحشى وسطها كويرات من الثمر؛ تسم 


الى فُسمين: وتقدم. 5 
وامعالغ رودا 
تزع القرواوه عل عرغااانه 1 ٠‏ 5 عأقم ع0 5008 +٠‏ 
نا1ام1 عباط عل قملاهم5 ق عزغالاباة 2 ٠‏ 5 086 5005 * 
وأأعرق 6ل عزغاااناه 1/2 ٠‏ بععومقءه0'0 كرناة 1 06 بندة'0 6غ |اآناء 2 * 


أقعولاجل معرعددة'0 قرغ |اانات 1 ٠‏ 
:ممم 


مح معووع "| نج عونعط عك وعبغااأناهت شاعك ,اع 00101730 نع عك نامع" إعاناملم 
عزقم عصن عرأمع .6زقه عل يعدوداها أ أعوداتا16] معا8 ,ععصصحاه'0 عأقم ها 0 001/6601 
- 11-7 معاة بعسرعممط ع3 عزغااانات عم أق عاإعمممء ما تعآنهزه /ا أت معأثه0 06 
من عنقم عل عاتعانهط عصناك ١أعان]‏ عع نت ععمومدمك ثالادمدان عأائعم عصنا عنقرمن 
مع معام أت )لامك لاع أعطنا0 2 ,001165 








و علية حليي د نستلى 


هربع كأس صغيرزيت ه ملعقة فاني 

ه ملون أخضر « ملون أحمر 

ه 250غ شوكلاط ابيض ه الكوك حسي الخليط 
© روح اللوز 


الطريقة : 


وتوضح في كواغط طوال . 
وام ةروما 
03161 الع 6]]85نا]03 181/65اما * ”1[8وم لز" راقع زامع ألقا 0 16أأم 1 ٠‏ 
ع| ادها 06 عرغااآبه 1 ٠‏ 8 أنانا'ل مرقلا 6ل 1/4 ٠‏ 
]6لا ]0101311 ٠‏ عنام ]301 مانن ٠‏ 
6111 18 لاماق5 معمع يناوا ٠‏ قاط أدامعمراء ع0 2508 ٠‏ 


.31131108" عمعووووغ ٠‏ 
ممم 


ععباكن اعت ااام بغاعنلاة ف6اأتععصصن ألما ناه إعأيامزه'! أع معون عن لنلأمص نا عالنانا/ا 

كامم عتانا : تعرمامه نا أع بعك ودع عزهؤم ما تعوابانا ,ع|اااصمن نا اع علرروودة'0 ععورعووه"! 

)الامعع ]ممصن 5اأتلاعم قمع بعجررمععل اع كحأقرصط قعل عتأمع .عهنات] كع عأأنات"! أع ززعا حرع 
اع أصمح قوع مع[أعراو:مط دعا كدرمك بعأادعوة م 




































المقادير : 


ريع كأس صغير ريت ملعقة فاني 
ه 250غ شوكلاط ابيض ه الكوك حب الخليظ 
» روح اللوز 


الطريقة : 


يطحن الكوك, ويخلط مع الحليب نسثلي ثم نضيف روخ اللورء الفاني. تقسم العجين الى قسمين. واحدة باللون 
الاحمر والاخرى بالاخضرثّم تصنع علي شكل على شكل اعمدة: يدهن الوحه بالشكلاط الدائب يعد ما تيرد تقطع 
وتوضع في كواغط طوال. 





داع ألمغروما 


]6أم3م للع كع اأعناومقط 5قناعلاما » ”"غلادة لا" غبالععمع ]دا عل عاأأم6 1 ٠‏ 
| لثارهن عل عرغاااباه 1 ٠‏ انان" قرعلا 6ل 1/4 ٠‏ 

٠ 0010311] 08 «٠ 601013111 611لا‎ 

166 16 اماع معمع غزاوا] ٠‏ ةا أتاجعمتات عل 2508 »* 


03111211008 قوزاعووغ ٠‏ 
0 أ0ممةؤرم 
عع/اك اع اناه ,غاعلاة متأامععوصهه أأوا نات أعأناوزإه'! أ معون عل لنامة حا ع1لنلوا/ا 
أامم عتانا : اعتوامصك ها أت نزراعك ودع عأم نا تأعوابانا عأااتضما مااع عم ترمححة'0 ععممعومة" 


#الامعع لوطا 5أأاعم مع اأعمنامع06 أع 5رأقبامط قعل عزإزم" بعوناه)] ضع عانام"! أء تعبا مع 
5ل أ6مم داع 5ع 7أعناة مط عع| 5ررم0 أ ادرعدوم6 م 


:. ض 





0 , 
> 
0 








5 بالكركاع 0 0 10 »انان نا6010 


المقادير : 
ه بكية كواغط ه 250غ شوكلاط آسود 
ه 50اغ لوز ه 150غ شوكلاط ابيض 
ه 300غ كركاع ه 0غ زبدة 


الطويقة : 
يذان الشكلاط الأسود مع 40غ زبدة.على طريقة حمام ماري نأخذ ملعقة صغيرة من الشوكلاط توضع في 


كويفطات: توضع فوقها انصاف الكركاغ ثم ناخذ الشكلاط الأبيض يذاب بنضن الطريقة توضع ملعقة فوق الكركاع وفوقهما 
اللور المقشر والمقلي وتترك حتى تترد. 


و6 وما 


زم أ3أمع0 اج 06 2505 ٠‏ أع امومع لاع كع أأعنان031 08 أعناوة؟ 1 ٠‏ 
65 150 * 31اجا ]امعمداء ع0 1508 ٠‏ 
.اباعنا عل 40 ٠‏ لاأمة 08 3008 ٠‏ 

مهأ ممة6م 


ع انا تعورع/ا ممم _صاوصط ناه بع رناغط عك 400 ععبين أوامعمطه عا عنزونه] عراه] 
علوم عها ومع بتواصمم قن علأعنوامط وناععطه 5ممك أوامعوطات عل عنتعغااتنه اعم 
لمجعة] عمعرقم وا عل عصواط أوامعوطع ع| عله] عأأهع .كناققعل لاأمهة ع0 شامع ع0 06 
ومع عوبان إوروعه0 معناعنووط دعا عمهل عغالأنكه عزأأاعم عدانا تعقاع/ا رع أع تأمى ع| عبان 
]ل0لماع؟ أعقواما .قع111 أع قعغ 0 ممم 5ع01710150 

















9 وه 2 5 43 5-5 أ عد | 
ظ 7 | 
حلوة الزنجلان 0 0 5650111 1 105 نال 6616010 0 
- 0 
| 
المقا 3 ظ 7 ْ 
« 300غ زنجلان © 3 بيضات 1 
ه ملعقة فاني ه ملعقة كهيرة 1 أ 
ه قشرة الحامض محكوكة ه 200خ سكر كلاصي 7 ١‏ 1 
1/2 كأس الزيت ه 100غ النخالة 1 
| لطر نقة : ْ 
/ ْ 
بعد غس ل الزنجلان وتحميره يطحن يضاف اليه جميع المقادير المذكورة يخلط البيض بالخلاط الكهربالي يضاف ١‏ 
للخليط نأخذ مقدارا من الخليط نعمل على شكل غريبة تساس في السكر كلاصي تلهى لمدة 20 دقيقة وتقدم. 
ْ 
ِ! 
تامع أمغ روما ظ 
5أات 3 ٠ 5002 06 8731165 086 56 ٠‏ ْ ظ 
#نالا| 06 قرغ الآناع ءانا ٠»‏ ع | أأنرةنا عل عنغ ااانه 1 ء 
ممم عاعباذ عل 2005 ٠‏ 36 الأمرااء ع0 عاوم2 ٠‏ ظ ١‏ 
.011 08 1005 * انال عريع 1/206 ٠‏ ٍ 
| 
أ هحمةرم ا 
ا أع تعالأرن عنأه) ععا عاأبهدع تعلاعؤة رعودوداما أء عرراموةة5 ع0 ععررأمان دعا أإعنانا 
5 عزأمع عوحدواغمم ناه أعأنامزه 5ع! أء ؤأباعه دعا عززأأه8 ,امعامغزوما قعا 5رام1 أعآرامزه ا 
اك صلحنات عأأيك عرأم] .عهمان عتعياو عا كدرهعك عأاعمم قعا أع كمدازبمحان 1 
ظ 











ىن 1 او يي س0 لحردتي عر ل 2 
١‏ 2 -- 2-7-7 
ِ بتي فور باللوز والبنية (الصنوير) ئ 
١ /‏ اب : نا 0 
١‏ 0 أحام عناه آع 5ع1020اته عاناه كآنا0! 5أذاء] 1 
5 | تمي 555995215998555 
5 
1 المعادبر : 
1 ه 500غ اللوز 5 ملعقة روح اللوز 
لني ه 3 أصفر البيض - 0غ سكر كللاصى 


ه 300غ بنية 
الطريقة : 


يصلق اللوز ويقشر يطحن حيد! يض فآليه كل من السك ركلاصي روح اللوز صفار البيض تخلط هذه العناصر جيدا 
نصنع كويرات قي حجم كركاعة: تساس في بياض البيض ونضد بالبنية (الصنوبر) تطهى في فرن منوسط الحرارة لمدة 10 


دقائق تقو با ولقدام. 
روصا 
علمدوة'ل ععوعددع'ل عرغ | اانا 1 ٠ 500 5 ٠‏ 
عمواع عنعرره عل 200 ٠‏ 15م" 1185ناة[ 3 * 
وام 3005 »* 
دمأ :ممغم 


010 وعنو عا بعألحزق ,امعحرعم اا عإعلمص مها أت وع تومه 5ع 1ع0170ط 

مج | عنات إنمط عمل ع أأه] أع بعوصماغم حعاة انحل معضلاوز قج| أك عل صهممه'ل ععرع دده 

عوك لامع زع ععه01 عرعناة لاك كطمك اع0ناهجنات5 5أنام ؛ععن عمواط عا كعضصمك تعدحتراع؟ا 
.اه انالا مزمم 10 عنال© .متصام عل أع و5أرعه'ن عومداغم عا 





7 كن 


1 5-5-9 5 . 
07 0 1 
ا 
0 








المقادير 


مه 300غ عقدة اللوز 5 ملون أحمر 
ه روح الغريز - نصف ملعقة فاني 
» ملون أخضر 


الطريقة : 


نأخذ قليلا من عقدة اللوز يضاف اليها ملون اخضر ناخذ باقي العقدة يضاف اليها ملون احمر وروح الفريز والفاني 
نخلط حيداء تأخذن قليلا من العقدة نصنع منها عتات الفريز تزين بوريقات باللوز الملون بالأخضر. 


ملاحظة : نفس عقدة الفغريزتصنع منها خب الملوك. 





غريوت »# خرن "لقال 
٠ 001013111 0‏ 105 3186م 08 3005 ٠‏ 
عاأتمقلا عل قرغ اااناء 1/2 * 56 ع0 عواتلعودع ٠‏ 
أاعلا ]311 01أ0ا ٠‏ 

لمعم 


بأ عورم وك عأوع. عا تعنوامت بأعبا ضرع قعل ممحته0 علقم عل باعم صنلا أعزوامت 
ذا ععنانن ععدأه] ععل بعمننه] .لعوصدماغصصم معأ بعااتلضم)ا مازع عدام؟ عن ععوعههمعم !| تعأرامزه 
ع ااألج1 عل عموهة]؟ دع عارعب عام ما ععبو إعرومعةن 5عا أع عوراب 01نم 


بعأقم عحممقم ما ععنى جعوارعت معل عن[أن]! أككناكت أناعم م0 عنان رودررع»]/ 


















: 2 0 2 15ناء] 


سد د 9302-2 الس سس - سدس هت ههيب ووم حو اسصاد لع م لع 


المقادير : 
© 1/2 كأس عن سكر كلاص © 2 معالق كبار شكلاط غيرة 
© 250 غ زيدة © الدقيق حسي الخليط 
ه 30خ زيدة © 3 معالق كباو سكر © 2 معالق حلينى 
» نصف ملعقة فاني © كأس زييب ٠‏ 100غ لوزفاني 


© 0غ فواكه حافة 


الطريقة : 


تضع الزيدة في اناء التخليط نضيق 1/2 كأسن شكر مع الخلط جيدا ثم الشكلاط غيرة واخيرا الدقيق حسب 
الخليط حتى 'تجمخ العجينة تطلق العجينة على صينية 40سَمَ على 30سم نطهى لمدة 10 دقائق تقريبا. 

الحشوة : ناخن كسرولة نضع فيها كل ,من 30 غ زبّدّة والحليب و5 معالق كبار سكر والفاني فوق تار متوسطة مح 
التحريك نضيف الفواكه الجافة اللوزوالزييب مخ التحر باك مدة 5 دقائق يفرغ فوق العجينة نطهى مرة اخرى مدة 5 أو10 
دقيقة» حرارة متوسطة بعدما تنضج تقطح الى مربعات وتقدم. 


تع عنما 
نام مع أقأقعمراع ع0 عمررمد ذخ عمرغ لزي ٠-2‏ 06 عاعنا5 06 غلرعا 1/2 » 2 - 16قم 12 عزوم 
.118:8 |08 غا رماعة مررزرجع ٠‏ اناعنا 06 2508 ٠‏ 
6 8[ ع6ملام5 3 5عر18اآنن 3 ٠‏ 6آآناءط 08 308 ؟ ‏ ٠أععرما‏ واعبروم 
| |أترقلا عل ورقؤااايه ٠1/2‏ ]| 06 5غ |لاآين ٠2‏ 
5 ]3111 5ع13010ج'0 عل ع100 ٠‏ 565 2151115 08) عززعلا 1 ٠‏ 
5605 5]آنا1] 08 20095 ٠‏ 
101 ممم 


أ عالنامم حع أوامعمهكن ع)ظ أعاروزم ,16ننا5 ع0 قتعلا 1/2 أع عريهط ع| عودواة/١‏ 
آنا 6115© ع اعم أع عأاقم 6 0016ع51 .علمدقععغ0 16لأحمين وا وماعة عمارم1 نا مامه 


0 اأباداع انا | عتاراكت عناه؟ .(صع40/306) عارهمم 


3 ,أنها عا عارهو0 عن و30 عإناممم 1601/11 ناعا آلا5 ا55610م0 عونل ودام ٠‏ وممممع 

5ع ,قعع5 5أأرمآ 5قعا تعأرامزه بأدحناجدم © أناه! .عااأئملا أع عأاعرة عل عمرود ن عمؤاازنه 

عانم .جزم ما اناد زعداعا أع مزممك أعناكاع؟ © تعناصااصم2 قمعة ورروان وع| أج ووعدم من 
5 © مناه 06 ,كامكوانات ممم 01/1111 عالاأ م اغدرمع1 ن حام5 [ ن 10 عرمعهو 











ه 23اغ الزيدة 





ه بيات » قشرة الحامض محكوكة 
ه نصفق كأس زيت ه الدقيق حسب الخليط 
» ا خميرة ه فاني غبرة 


الطريقة : 
نخلط السكر مع الزبدة حيد؟ نضيى الؤيت فاني والخميرة مع الخلط ثم القشرة الحامض المحكوك واخيرا 
الدقيق حتى تجمع العجينة تكون خفيفة شيئا ما ثم تطلق العجينة فوق ماندة مرشوشة بالدقيق تقطع على شكل هلالات 
بدهن الوجه بصفار البيض تقطح نفن العجين قلح صغيرة توضع على وجه الهلالات تطهى مدة 20 دقيقة تقويبا. 


/ 


دادع امغروما 
٠ 1259 06 6‏ ]لاع 08 1258 ٠‏ 
6 المتااء عل عاوع7 + 5أنات 2 » 
051516 3| لزماعه عرزرجع ٠‏ اانا" عرعيا 1/2 ٠‏ 
.أااققنا قل أعراعم؟ 1 ٠‏ 8 الالاع| عل أعراء53 1 ٠‏ 

10 نومغ رم 


اع 1نامزم 1552| 0710م عرانا العاطه ؤباوكباز عأاعيه عا أع عسرعط ع| رعودهس ١/6‏ 

أ ا عك أموباطأاصمك حع غدرة رولك ع0 عاوعحج عا بعررعط عا بعااتمونا وا بعاأنطا 
عاقم 0 101 .عالممم عاط عاقم عرب المعاطه قناوكناز عطلاه] وا بإعأرامزت مومع 
2011© انا ععلات 5501015امات 025 عصنامء 06 عازه عل غلناممنان5 وام دالا آلاذ 
5 قناقة06 0561م أع باأاأفط أناعمل عتانادز كنا ععنلن 5اعأمرمل 5ع0 )عدرممعن 8001 معؤزم 

1لا الحنا2 عأأرات علقم عل ««معع]مم 5أزاعم 











ه 600غ من التمر الممتاز « 300 من اللوز 


٠‏ 150غ سكو كالاصي » 3 ملعق كار ماء الزهو 
» نصف ملعقة صغيرة فاني ه ملون أخضرء برتقالي 





الطريقة : 


بقشر اللوز ويصلقء: يحمر في الفرن وبيطحن جيدا؛ يضاف إليه كل من السكر كلاصبيء ماء الزهرء فاني يخلط هذا 
المزيج بقسم الى قسمين؛ نضيف قطرة من ملون اخضر والآخر ملون أحمر 
بمسح الثمرينزع نواه يحشى بمقدار جوزة باللور يفند في السكر سنيدة. 


7 
ّْ / 
5أمعألغزوما 
م00 ْ 03165 5علالرمط 06 6008 ٠‏ 
011581 5اناع اا 08 ناقع'0 عررللمد 3 5عرغ |أزنن 3 ٠‏ 6 ع نوررد عل 150 ٠‏ 
16ت أاعلا 001013111 ٠‏ عاأألةنا عل 0216 3 عرغااننه 1/2 ٠‏ 
صوأأ نمؤم 


11111 عنام قمعا أع آناه؟ نات اعالأانو عتأه] قعا ,قعل مممرده هها بعمدمممع 

أع اع 721017 معا8 يعاالانم/ا ها اكع اعوممه0 قرعا عل تامع" بعموان عرعرهة عا عأرمزم 

©2لا0! لاع عاأنات"'! أعء أزع/ا مقع انعم عضن عنهام2 .مم باعل رع عرامع اماه علقم ن1| بعدابؤزل 
,0/01( عا أعنتعألاع اناهخر اأآلانات 5عا| أع 5ع ذامل دعا زع ل/الاكقة مرعز8 

نا0م قع عاعبة عا كحامك تعانام أع مقع 0 تزممدو0 عام عن عمق دعل ععنبان ,زعرومع 








1 نيل 


ربيف يي ا ا انح 
ج .لد ساي وا د يل 
1 1 :1 2 اا سسا 8 1 


5 


سر ع تي )ا 






. كيلو كاوكاو 
ه ملعقة صغيرة قرفة 
1/2 كوزة محكوكة 


يقلى اتكاوكاو ويطحن ثم يضاف له كل من الفانيء القرفة والكوزة المطحونة. ثم الزيت والزيدة: يخلط جيدا 
ويضاف الدقيق حسي الخليط» نأخذ مقدار من العحينة. نصنع منها غريبة مثل الاهرام تحلهى لمدة 20 دقيقة بعدما تبرد 


تقيك فبي السكر! لكالاصبي. 
ظ / 
1 آ' 
ظ 5 60 روط 0 

|آنانا"'ل قلاعنا 1 ٠‏ 6افالامعقء عل 11 ٠‏ 
6 3 ! !زماء؟ عراردع ٠‏ ع|أعتزقء ع0 عمنرمد 3 عننغ اانه 1 » 
ع1الاعط ع0 عررعنا زرلا * ناأنا10؟ عأعلاك 06 3008 * 
.ع اوقلا ٠» 1/2 101“ 06 1110156306 06 ٠‏ 


0لا »» تلط 


ما بعالاصم ما ععنن تعوصمةاا .مقعم ععا أع ععأغبامعمت معا علا عنأن] 
عرعط عاك عواأنطا عايهزه ع نمع عنانمصض ععمعقتيض عك عامص ما أع عاإعاصقة 
عرزه6 بع أمموقايه غالتصمنن ومع ,بلعم ن نعم عماتنه]؟ ما عورعلا أغومواغم0 عل تعناللأاحممهت 
كع عوانممه أن عزن اماع تعوواما .ملمم20 عابت كع أمممترزمح عك عليه] رع وودالرمدان قع0 
ععمان عاعريو ع1 5مك 0116105 








حم اججللتلالل7للتمتممتتبيباتي ‏ ا ل امسا لاسي الس الب لابب :لابب ب 7 -لصصصصصسصصصبب ا(تتبببببببببب ب سس ممم لل مسي صم ل علوم حك م علس - سو ااا 





أي انيضق ٠‏ 300غ كركاع 
ه 1/2 زلافة سك ركلاصي ه ملعقة روح اللوز 


الطريقة : 


يخدم بياض البيض حتى يصبح مثل التَلّجَ يضاف السكر شيئا فشيئا ثم الكركاع والفاني. نأخذ ملعقة صغيرة من 
تدخل للغرن مدة 15 دقيفة علي ناو هادنة. 


ولمع اع6زوما 
٠ 3008 06 01‏ 5ألاع "0 0131105 3 ٠‏ 
ةلقل عمرعدوع'0 عرغ لانت 1 ٠‏ 6 عزعلا5 06 أمط 1/2 ٠‏ 


:030161 تزع 165أع0310 » 
دأ ن1نوةرم 


الأول 5ع! 5أنام ,لاقم 6 باعم عأاعناد ع|ا أعأروزخ ,عواعم حرع ؤ5أاباعه 0 قعدرهواح مع١‏ 8011 
عباأعم ذا أ عوصماغصض يك عنغاالناه عاتاعم عمبكك 6 1آأصمبن ما عممعرط يعاللصمبد ها آع 
]6 أحرمم حرجي عع [أعر معدا 5عا 5رامك 

555 عأإنااه إغصمصاع1 6 آنامأ ناه قاماك 1[ ع]أنان) 








| صغار الحلوة بالكركاع ع0 ا “110 6ن01 0101 001 لني 0 


ام-2 
6 . 
ل 

















ه 00 دغ كركاع 





نأخذ الك ركاع يطحن بالسكر ثم يخلط صفار البيض بالخلاط الكهرباني يضاف كل من روح اللوز الفانبي ثم الزيدة 
الذائبة والك ركاع: يخدم بياض البيض مثل التلج ويضاف على الخليط ناخد ملعقة من الخليط نضعها وسط العحين آما 


مقادير العجين والطزيقة توجد في الصفحة (18 ). 
/ | 
5 أصع 1ل0غ6وما 
ظ 5أنا8 8 »> )10 06 5005 * 
عا ع0 3005 ٠ 255 06 6116 ٠‏ 
.6[اللقلا ع0 ؤرغااانه 1 ٠‏ 6 متعترعده5ع'ل0 8غ ااانا 1 » 
مرغم 


قع| ع1آأأهة واأعريذ عا ععنيان 5زم] مناغ لمع0 عنانا 5ألام ,كأه] عتانا عرامى مع| عتعنوابا 

أ نالعةت] عرناعط ع1 بعالتمما ها بع عحهصمم0 عموعووع! ععنى تعودواةا/ا .5أريعم 0 معايات| 

ما عذأاعانا .عومماغحة نه تعأنامزه أع عواعم حع و5أبيعهك قعصماط ععا عززأه8 ,لمت 5ع 
.(78) عهومم ما آبنة أعبان لهجا عحصدحرمت عاقم ما عرد عؤغالأناه عدرأك غ ]1 [آدمبان 








المقادير : 


ه 125غ اللوز ه 125اغ كركاع 

ه كآس صغير ؤزيت ٠‏ 3 بيضات صغار 

« 80غ سك ر كلاصى ‏ ه 125غ زيدة 

َِ اي بمرت ٠‏ ملعقة صغيرة فاني 


عت 


الطريقة : 
يطحن الكركاع والسكرء ثم يخدم البيض مع السكر حتى يصبح لونه أبيض: ثم يطحن كل من اللوز بالقشور 
والكركاع ويضاف على الخليط الاول ثم باقي المقادير» ناخد ملعقة عن هذا الخليط نضعها في وسط العحين: أما مقادير 
العجين فهبي نفسها الموجوذة في الصفحة (78) ثم يدخل للفرن. 


وأموال6روما 


“آ30 0 1255-* 5 17255 * 

5لا 5أ06)1 3 * عاأناا'ل معلا اناعم 1 ٠‏ 

]انع اع 1258 ٠‏ 8 مناعلاد 06 805 ٠‏ 

.امه عل فتمع 3 عمغ |اان1 ٠»‏ عاناباع| عل ؤأدع خ قمغااأين 1 ٠‏ 
0 صغم 


عح نناوكداز عاعناة عا أك و5أريعه'0 فعصرامز قعا عااضظ عاعراة عا أع عرامة مقعا عقعراماا 

1611م ناه أعأاملم ع+امهم ععا أك عع اإع ممه 5ع! ع اعنهصمة بع اأبقمط «اصعقةاتاعحروات ذاابان 

عأقم وا انا5 ع]غااأنك عصدتك غالأصمين هأ عزتلعنا .وأمعامغ وما قعه عزأمع عا أع عوررماغةم 
آلات1 ناه 18أل © ,78 عومجر ها ث أعباماتطا عحاتحرمت 





ظ خوكلا 








المقادير : 


| ده 
5 7 تسر آ3ّْ" 5 ف 
4 3 


٠‏ 750غ شكلاط © 1/2 كيلو كرموس 


« 1/2 كيلو كركاعم ه 3 ببضخات 
» 150اغ شكالاط شعرية (ع1اع5 سك تصدرعم) 


الطريقة : 


يغسل الكرموص بقحلع قطع صغيرة ويطحن وكذللك الكركاع يخلطو مع بعضء يذاب الشكلاط يضاف اليه اصغر 
البيض نضيفهم على الشكلاط الذائي مع اصَفْر البيض بعد ذلك الكرموص والكر كاع المطحونين يخلط حيدا نصنع منه 
كويرات في حجحم كركاعة تساس في شكللاط شعرية (116اع761121155) 


ا 1 


ا 


2 





5ص 60 اناا 


5عنام]! عل ي! 1/72 ٠‏ أةأمعملاء عل 750 ٠‏ 
5 3 . )1011 عل يا 1/72 ء 
.6أأقع لقعلا مع 4أ3امعمراء عل 1505 ٠‏ 


ماهاان:نوغرم 
5ع)| ععييى أعناتم قع| عإأراكدع “رامع 701 5ألاعم مع تعزرلامت قع| اج معرانا؟ 5ع| بع/ات | 


ا أ اناه زم .أمواتوط ون وأناو6ل قعونهز وها تعانيوزه بذك أوامعوطك عا عأممه] عززمنا )امم 


فك أوامعمتك عا 5مك تعالنه؟ أع ععأايامط قعل علزمع امم أج ؤ5عرانا) عك عوودام 
بعااع امع 


في 








7ج 
2 
3 ع 
5 
0 
00 5 
5 - 
ىا 
فم 
از 
وعم ا 
0 
7 
رصاح سار 
ٍِ 2 





! ات 





ه 2 بيضات ه 125غ سكر 
«٠‏ كأس صغير الزيت ه 100اغ اللوز 
» ملعقة صغيرة من قشرة البرتقال ه ملعقة ضخيرة هن:روج اللور 
© 2 ملعقة صغيرة خميرة الحلوة ه الدقيق حسي الخليط 
.» 100غ البندق » كأس صغير من عصير البرتقال 


01 الطريعة : 


يخدم البيض مع السكر جيدا يضاف الزيت مخ الخلط ثم عصير البرتقال» قشرة وروح اللوز واللوز المحمر 
وفمطحون واخيرا الدقيق والخميرة تكون العحينة رطية تدهن_ البدين_ بالزيت تأخد قليل من العحين نصنع منها شكل 
الدبيلجحات إلى أخر العحين: تقلى في الزيت حتى تتحمر من الوجهين بعدما تبرد تفند في السكر كلاصبي تزين بحبات 


الندق في الوسط اوفقي حبب الدبيلجات. 
/ 

5ع الغ ورا 
ظ 616نا5 086 1259 ٠ 75 ٠‏ 
٠» 1008 10‏ #اأناطا'0 عررعنا أتأعم 1 ٠‏ 
56 5165561106 06 ةَ ع8 |اآناء 1[ » 016 قأوع2 ع0 316 3 عرغ ااانه 1 ٠‏ 
116 13| آلماع5 عوترج] *٠‏ 006 أتااتاء عانالتعا عل غاقع 3 مع غااانء 2 ٠‏ 
,0'0121156 كناز 06 قارعلا أتأعم 1 ٠ 1005 086 5 ٠‏ 

مه أت ممغم 


وان عوصواغم ع0 أامناصاآمقت وع عأأنحا"! تعأراملزق ,ععبيوع| أع 5اراقه قع! تعااامتم ]ا 

,5 الهم أت عم ]لاون عع صمصمنه معا بعءصممحه0 ععصعومة! ,رعوحيوءه'0 ناز عا أت عزمعج عا 

كرأصص قعا عتأعصط بعالممت جتعدهه عأمع؟: أأم0ن علقم ما .ع نعط عا أع عذاره] ماحااقة تعورعلا 

065 أدعأه5 كاانان عكء فثالاأوكباز عللآ عرام؟ كعا ,5أعاععمن 5أأاغم قعل تعحختاه] أع عانناحاك 

اع ععمان عبعنة عا وضمك وأعاعع0ط دعا تعاننه؟ ,اللأملقع) أعككأما أع قغأاقت بعك عل 
,0015165 5وع0 ععبه أإعزمع06 








- --- روس -- 01 


تناد 


9 


1 
/ 3 03 
١‏ شٍ عن ١‏ 5 5 0( ا ع لع - 
لد 27 اسع ؟ 
0 0_8" 5 


جم 
ظ 8 
3-2 











المقادبر : 
٠‏ 500غ من عجين صبلي ه 50غ ربدة 
ه 200غ شكلاط 100غ غبرة اللوز 
ه 150اغ سكر ه قشرج الحامض 


» آئيصة 





الطريقة : 


تطلقالْعجُينة فوق مائدة مرشوشة بالدقيق: تقطع بالكأس تطلق فوق المراشم الحديدية, نأخذ نصف طرطات 
تطهى: يذاب التنعلاط يفرغ وسطها تثرك لتبزدء نأخذ السكر والزبدة نخلط جيدا نضيف البيضة مع الخلط ثم قشرة 
الحامض واخيرا اللوز نأخذ ملعقة من الحشوة نفرغها وسط الطرطات المتبقية؛ وتطهى هدة 520. 

نقدم في صخن مع الأخرى المحشية بالشكلاط. ظ 


[ وام زم ةروما 


8علاءط 06 508 6أطدة 316م عل 5008 ٠‏ 
6للامم تزع 013131105 1008 * 31 أمعمراء عل 2005 ٠‏ 
المجاآء ع0 عادع7 ٠‏ عا 06 15058 ٠‏ 
أن 1 * 
دةزأوممغم 


معان وعهة] قعل أعدزناهن26] عدارة] عن مرا صطنامة نومام مدا كناة علقم ها 0م21 
لمعم ععا ,مع ألعاع1011 عع فانتممط وا عانباح ,وعاناهص 5أأاعم عع أكاامن ومع أع عع اانا 
أعأنوإخ بع رناعطا ماع ععنه ما ععاالمن1 عألام]آت؟ تعكوأاها أع بعمه] أوامعءودك ها نوات 
بع معممدة 0 علنبامم ما ماتدع أ بع1أ0م عل أممناماتصمك دع مماك ع0 عأقعح عا أع أرريون'! 
بممع26 عنألك عتأم1 قوعا .عواه161 رامعل ع ععبن قعتلواعتره1 وعك عزمم]: ع| /ااترحدرع؟] 
واطصموسة معنواعارة1 عل وعثرهة برعل معا! أع 0651 





| 












5 2 0 01101105 كناك 15أ0معدون أل - ١‏ 








المقادير : 
ه 00لاغ اللوز ه 80اغ سكر ٠‏ قليل من ماء الزهر 
« 2 معالق زبدة 5 1 أصفر بيضة ٠‏ ملعقة صغيرة روح اللوز 
« 50خ حبيبات الملونة للتزيين 
العحينة : ه 600غ الدقيق ه قليل من عاء الزهر 5 0خ سكو 
م 100غ ربدة 1/2 ملعقة صغيوة فاني 


يخلط اللوز والسكر بعدما يصلق ويقشر ويطحن ثم ماء الزهر والزيدة وأصفر البيض وروح اللوز مع الخلط جيدا 
حتى تتجفع العقدة. 

العحين : تخلط جميع المقادير المذكورة حتي تتجمع العجينة تطلق فوق مالدة مرشوشة بالدقيق تقطع بالكأاس 
الى دوائر. نضح قليلٌ من عقدة اللوز في الوسط تججمح العجيتة من الجوانب مع الضغط عليها حيد) لإعطائها الشكل 
المطلوب افخار لصوو واي و وات وري لصوي 0 


امع قروم 
#أعلاة 06 18305 2-2-2 5 400 ٠‏ معع/3] 3] 
تناع عل ععزغ|االك 2 ٠»‏ 11151" 5الاع1] عل لاقع 'ل ناعم ذلا * 
8 عمرودمم 0 0816 قع زم |اأنن 1 ٠‏ أتات') 16اناة[ 1 * 
ممعم الافم 85 مامع نا أنزتة كع لرعم ع0 508 * 
011181 5اناعا! 08 نادع'0 ناعم ١لا‏ * 6 08 6008 ٠‏ : 8316 ها 
عإاناع0 06 100 ٠‏ ع5 06 505 ٠‏ 
.الملا عل غأقع 3ق عرغ ااانه 1/2 ٠‏ 
0هوممم 


أ أنامزق يعاعراد عا ععين مع6ووهواغم ع ممم معا أع قع ون لتمحصه ععا )ع وصموط 
اعاة .عه عمدعموع!! أكء أناعهل عضنادز عا بعأاباعط عا ,تعومه00 ؤاناعا] عل نامع" 
عالامط عطنا أعصره] أ عوحماغص عا بعااامنان]] 


آلاى عاعدع 1خ" عالراقمع .عأقمر ماظ لأناغم أع وأدرعلمق6 ]روما قمعا كلاه1 اعوداملغ6/!.: عإقم نما 
61 لتك عمط عا ععننه 101705 قت أعمزلامع06 ما بعواته] عق 6ونامدنامة ركام كنا 
عأقم ه! أعمسصصله] أء 5عناه] ع0 ناعأالمة ناه قع ناتك ع16مم ماع0 ناعم انا ا056م06] 
.(0أمتام أأه/] ]لاع!ا؟ عك عصتره] عتانا أعتضنامك أناا #نامم 105هط 5ع! ألامجارام لاع آلاهآناك 
]امك قرتمعق5 [ عكاأره عرأه] لع عع رضامع ]| ]ةانامة قعااعم قعل ععلان أعروجق0] 


















يا 








“ع راثأو هل ن 16د 





المقادير : 
ه 500غ من العجين المورق ه 00اغ الكوك. 
9 ملعقة فاني - حوك صغير كونفتور 


الطريقة : 


نأخد كسرولة نضع فبها كل من الكونفتور والفاني فوق نارمتوسظة مع التحريك لمدة 5 دقائق ثم تترك جانبا حتى 
تبرد. نطلق العخين المورق نقطع بالكاس على شكل دواثر او مستطيلات» نضع ملعقة من الكونفتور ترش بالكوك تقطع 
العحينة المورقة ال شرائط بالة سباكتي تؤيت حسب الرغية ترش بالسكر تحلهى هدة 20 دقيقة أنظر الشكل في الصورة. 


0 
د 


وأدروألغرودا 
معمه 06 »ذه 100206 * ظ و6 أنه ماقم 6ل ج500 ٠‏ 
,اناا [ألزمء 06 01م ألأعم 1 ٠‏ عالقلا عل عرغ ااآنات 1 ٠»‏ 
مةنأه:نمغمم 


بصصيت 0 بع االمم ما لع ع اناأاحمك ماع أأاع51 ,داعلتا ! نة] الاو عاماع55 20 ع1)انا 00115] 
مو ننه وممه] مع أعمنام 06 ما كع علقم ما ع مدعا زمقع بعددأما .صلصة أمكفودعم 
ع0 010101 منات5 دع | بغ الأممنا ما أء عابنا أحامه ما ععبى ععمممعوأنهط قعا ,وعاوصرمان 8 
معهن عل جاتنا 

لا 0016 مع بورمعقك أت وعم معأأعاع50110 عو عأقم ما عه عزوم ع1 إعمنا0ن06] 
مم20 عنانك عامط .زمأمدام أمم محناة عا +ع عناومناه5 عززمككء ع1 درماع5 











ه كأس الزيت « كأس كبير الزيدة 


ه كأس كبير سكو ه 100غ اللوز 
ه 0قغ الوتحلان ه 50غ الندق 
ملعقة فانبي ش © ملعقة القرفة 
٠‏ الدقيق حسبي الخليط 


الطريقة : 
تخلط الزيدة الزيت والسكومع الخلط حيدا تضيقف اللوؤ مهرمثن والزنحلان والبندق المطحوتين مع التحريك 


نضيف الدقيق حسب الخليط "ناخد مرشم تغلف بقطعة من البلاستيك عي حي + لويد تفرخ في صينية 
تخلط القدفة وام رت بالاو املو كوه ليد 


1 
أن 
و 


وأمعأامؤروما 
٠-1 0 1/68 06 50016‏ غاأناط'0 عزرقنا ]1 * 
5 عل 57310165 08 505 ٠ 1005 5 ٠*٠‏ 
واأنوةنا عل قرغ ااابات 1 ٠‏ 1515 06 508 * 
ةا أكللم 3ا رماعه عوتر2ة] ٠‏ 6 اأعرررقع عل عرغالانات 1 ٠»‏ 
له أسزعمغرم 


وعء مومه هنا أعأناوزمة بوعند ها أع عانناطا ,عسباعط ها أعوذما552 دعاة 
عن لمم مادم مع وعلاناممر وعلأعوامم 165 أت عمرودؤة ع0 5عرأمان 5ها ,601005565 
بعامعععع قم ععمم وعدم ها مماعة عمله؟ ها تعاننهزه ,إعااام/ات1 

منا ععنان /أامححعم ك عناواكمام نال ععنبان أنه قنال عمؤام - ع أله ممت انا 7|الانامع) 
ما أء عاإلغصحروت ها ,عودداغ/ا عناجوام عمنا اناة عنام 61ن 5ع! إعقمم06 ,عأقم عل ناعم 
مزم 25 عأأرة عززمع ,ععلنه وحط مدان 5ع بع تقنامصناوة أع عالأدزم/ 











ه 15 أبيض البيض « 900ع سكر 
ه 300غ الكوك ه 250غ الدقيق 
ه 2 معالق كبار كونفتور 


الطريقة : 
نضع ابيض البيض والسكر في كسرولة فوق نار هادئة مع الخلط حيدا! بالخااط اليدوي حتى يذوب السكر تكون 
النار مهيلة نضيفٌ الكوك المطحون والذقيق والكونفتور, نضّح هذا الخليط في البوشيط نضعها في صينية مدهونة الزيدة 
تطبخ مدة 10 دقائق تقريا حتى تتحهر من الوحهين. 


ولصةزك6 رودا 


ععن؟ 06 9005 * ونام '0 3065اط 15 * 
أ 06 2505 ٠‏ معمء 06 0017 08 5005 » 
شْ .8 انا !زاوم عل عمبامد 3 8285| اآنات 2 ٠‏ 


ره 1أممغ6م 


يقح ذلانكلاز “نامك 15 نان1 دنا آلا ,أ6نا10 نان عإعناة عا أت وانعهك عاط معا ع1أان8 

ك عملية1 ها بغناأنامم معهت عل عامط ما أعأناوزم لمع مص امم روه عموهة! عرعناة عا علان 

مزدع بع |اأنهك ن مرداعهم عوداكق عناأت" ن ع ربعط عدراووام عمنا إناى (أعقمص26] .عانا ألمت ن! 
,66165 عع بعروك عبنة أمعبزمك قده معمطمر قمعا .لم0 1 جرح نالع عتانات 

















الطريقة : 


يخلط الشكر ‏ الزبيب - القرفة جوز الطيب» الدقيقء ثم يضاف المشمش قطع صغيرة ثم يضاف بياض البيضص 
والحليب والزيت مع:الخليط. ثم يدهن الأناء ونضع ملعقة تملعقة: تطخ في الفرن مدة 15 دقيقة. 


و" 
ف 


, 
1 


وأصعالمغناوما 


56 8 امن عل ع6 |اأتاه 1/2 +٠‏ ك8 1315115 06 عزلناه5 3 عر8|اأنات 1 ٠‏ 
وعم كأمء أرطة'0 عمناه5 3 818 | الات 1 * والعودي عل عرقااانه 1/2 ٠‏ 
1[]| ع0 قتعلا 06 1/4 ٠‏ وأناق'0 3005انا 4 ٠‏ 

الال | » معررقة زوزروع 13 ناماو عاأباط'0 عملامك خ عنغالآنء 1 * 

6 18 نمأم 31116 ٠‏ 6علاة 06 16ا6لا 1/2 * 


مهأ وهممغم 


ما اع ع ممعقناتنا ع0 بزمم ها عاعصممع وا وععة 5لأوته! 5عا ,عاعنة عا تع ونان" 

عا عايععك ععصضواط 5ع! 5انام انا0 ١11016‏ وأزاعم مع دفمنم» ت5أمعاحان قعا أعأنامزث .عاات] 

1 أ عراووام عمنا رعسناعظ ,عوداه0761 ع بع ]اميت عك أممناصاتممه مع بعأاأتاط! آع أأضا 
متمعك !1 أصعمومعم عاأاآلات منمع بعرؤالانه عمداك علأه"! ن 5اناه؟ ولأاعم قع| :هو0م06 









6 6 بت اطي 















سقارحلوة الكوك 12) 2 66060 06 :آ10 انان لانام0010 5أززعم ١‏ ظ 


المقايير : 


« 200غ كوك 150خ سكر كلاصي 
2 بياض البيض ادر 
٠‏ 2 صفار البيض 0 » معلقة روح الفواكه الليمون 


الطويقة : 


يعلحن الكوك ثم نأخذ جميع المقادير المذكورة, تخلط مع بعض تترك لمدة 15 دقيقة توضع في طاوة بالبوشيط 
وتطبخ مدة ربع ساعة في نار متوسظة لمدة 10 دقائق تقرييا. 


وأطعاعغ روما 


٠ 2008 06 101: 08 0 ٠ 15058 06 50616 6‏ 
-- عاأزوجلا ٠‏ 5أناع "0 131165 7 * 
018ل عع اعموع'0 قرغ |اانات ٠1‏ 5أناع' 1310165 2 ء 


لثالزت ”تكد 
ا155أه ا .5اأتعامقعوما 5قعا 5نام1 ععبان أعوومواغم”ة وا أق معو عل عزوم 16 عرلونهلا 


,عالأناه0 6 عاع6م عدناك علزاه! ن عناومام عضن تند «ودوممعك كانم ,ملم 15 أعوممع: 
7نامع للاصرك 1[ ع لتواع بهم عالاأت اغمراع1 ن اام] ناه ع تتعل/! 

















» ربع كآس ماء زهر 


«00قغ كاوكاة "5 ملعقة فاني 














الطريقة : 


يطحن الكاوكاو المقلبي ثم يضاف له جميع المقادبر المذكورةء نخلط حيدا مع بعضء يوضع البيض في اناء 
وبخلط بالخلاط آلكهرباني ثم يضاف للخليطة:نأخذ قليل من العجين نصنع منها غريبة ثم يفند الوجه في السكر كلاصي 


وتدخل للقرن هدة 20 دقيقة. 
وادصعأمغروما 
5أنام 1 » 6اعنا5 06 2508 ٠‏ 
6 3 8اغ!أآنا6 1 ٠‏ ععرقره'ل 5أناء!! 06 ناقع'0 عثعلا 8 1/4 * 
علولا عل عزغللانت 1 ٠‏ 5عاغ نا لأمع3ء عل 5005 ٠‏ 
6111006 الامم عمداع عنعلاذ » عاأعشررقع عل عغ ااانه 1 ٠‏ 
دره 1 وسسرهومةرم 


م و5أحدعامؤ ودرا 5عأناه ١95‏ أوأناوزهت أت 5ع زا 5عاغناتامعمه 85ا عنما 
أ قمط ان قل تعمرةع ,عودنافم] ناه إعأنامزت أت دأناهه مما عأأنة .معتط أحنمعودانت|06 
م20 ؟ناة] نأ عتتعال! .ععوان عاعنه ع! كمه ععم]أنناة أناعا إعانات] 











/ 1011 نان 016010 15ززع0 


المقادير : 
» زلافة كروكاع » 2 بيات 
ه ثاني » روح اللوز 
» كأ س كيير زيدة ّ © ملعقة ونصف سكر كلاصىي 


الدقيق حسب الخليط 


// الطريقة : 


شٍٍ 
7 


تحك الزبكة مع السكر ثم روح اللوز والفاني البيض واخيرا الدقيق: تطلق العجينة ويوضع وسطها نصف كركاعة. 


ماتورن تفندف الى كلاض . 
يعد تبره تنراق لسكر كالاصي 
/ وثموال6روما 
/ 4ض 2ه 01 08 أمط 1 ٠‏ 
616 08 غ18ئعنا لنادرع 1 ٠‏ 6 5516م ٠‏ 
٠ 13 »31116-"‏ 6 عاعناد عل ألرعل أن عغااتنس عونا ٠‏ 


.311068]أ515ام 13 الماعد عززرجع ٠‏ 
ممم 


5 بعاااوم/ا ها ,ع مم0 عمديوديع! يوأروقم وععرلو عا أع عررعط ها بعازاميم 1 
لاه ]ع6005دا] .2005م ع أعمناوعق0 ها أع عأثقم ها مع ممعماع عونم ما ملامة أ رص 
0011 أناا أ علقم وا علاط وى ع بامعصعه نلك غاأتضمم ه1 ,عجره عرعوط عل مزالم 
الما نا2 آنات1 ناه عتأاتعأاب! .الةككامك ررن'كل عصوو]1 ما 

0166 عاعنة عا كنمك النامعاتن عع|ا إعاره: كج ,امام قع] يهعقوأت | 





دن محا لين ررس ] 00-0 حتت . 
/ 






4 

17 

5 / 
5 


5 


"سبي , 

















ه قشرة اللرتقال 





» كأس زيت زبدة ه 200غ سكر ه معلقة فاني 
ه الدقيق حسي الخليط 

مقادير الميريتى : ٠‏ 2 ابيض البيض ه 50غ سنيدة 
» قليل رش ملح » كأس كبير سيرو سكر 






طريقة العاجينة : يخدم البيض مع السكر حيدا تضيف الزيدة والزيت تم الخميره والغاني وقشرح البرتقال مع 
الخلط جيدا.واخيرا الدقيق حتى تتجمع العجينة تطلق فوق مائدة مرشوشة بالدقبق تفطع على شكل فليبات تصفف في 
صينية تطبخ مدخ 20 دقيقة تقريبا. 

اعدان الميرينى : يخدم ابيض البيت نضيف رشة ملح مع الخلط بالخلاط الكهربائي ثم السنيدة مع الاستمرار 
في الخلط وأخيرا نضيف سيرو مع الخَلط حتى يِصَبح على شكل الثلج يدهن وجه قليبات تزين بحبات الحلوة الملونة. 


(تترك ليلة في مكان دافئْ). 
دادع نغ روصا 
معردرول وأوع2 ».2 عالالعا 06 536!161 ٠1/2‏ 5أنا 8 3 ٠‏ 318" 2] 
عااتدة؟ عل عنغااآنات 1 ٠‏ معنا عل 200 ٠‏ عكاناغ أع عاأناط'0 ععنا 1 ٠‏ 
0155 للواأع؟5 عثالاة1 ها * 
امم 6١‏ عاعناة 08 872111116 30 * أله 'ل ععلاقاط 2  »‏ - قناعانا1 118 3] 
,18 08 م0ذأذ عل عتاعنا 27300 1 ٠‏ امه عل عقعنرام علا * 
هأ مغ م 


بعاناباعا ن! وأنام عأاأناط! بع نعط عا أعانو زم عرعناو عا أء 5أباصه ععا| رع|المن2] : 01م 0 أ 
عمانم ا مامه عدعع/١‏ .بعوضداغح عل أمصناصتصمت ص بعوصمه0 عزقع2 ع| أء عاللورما نا 
عل غالعناهتزناتة5 وام منا لات عرعمه 1ك ]| ,ععمه أواكمةه عصمعم علقم ذا عنان مه ماناوذناز 
عزأراء عرامع .عناعهوام نا آله أعدممق0 أ© تاناعم 5أأأعمر عل عككره] مع إعجزناوع6] .عرأاتا 
]تت 17أتا 20 


مع عباواراععا6 العتاقط ها ععين هوق ععمواط هعا ع80111 : عباوت |77 0 ! 
نام 061 مع ممعم بصورة عا ماصع أك عنزعنة ع! وألام ,اعة عن عغعمام عن أكهانام[0 
رك أضاوءى | انام ععاتعم ععنواعنو أع عناومائع مزاع معان 

بععة 1 [أمزاعدك منا كقطعك أأناض عذنا غ6أقه عل أعددام ا 


سر 












: 0 ا 
بتي فور باللوز والزنجلان 


ورجروئةك عل دعلتمين أ دع21010اه )اناه كآنا0! 5زثاء] 


المقادير : 
ه 00قغ اللور ه 200 سكر 
ه 1/4[ ملحقة صخيبرة خكميرة ه 300غ زتجلان 
.2 2 ملعقة فاني 2 3 0م نباج (عجبهدرةل8) 


ه 4 ابيض البيض ‏ 





ب الور بقشورته يضاف اليه السك المطحون والخميرة والفاني - يضاف ابيض البيض حتى تجمع العقدة» 
نأخذ قطعة من العقدة تفند في الؤْنَجَلانَ تصنع اعمدة على طول 40 سنتم عرض و2 سنتم. تصفف في صينية مدهونة 
بالزيت تطبخ مدة 10 دقائق, ظ ْ 

تدهن مباشرة بعد خروحها من الفرن بنياج تقطع على شكل فقاص. 


ولمع أمغاوىا 
عاعنأ5 06 2005 * : 65 5005 ٠‏ 
٠*٠ 3005 06531165 06 86‏ عرريهم!ا عل اقعء 3 عرغ ااانه عل 1/4 * 
مم3 ع0 1505 » عااتقرةيا عل عرغالأناء1/2 ٠‏ 
كام 'ل 65اقاط 4 ٠‏ 
موأ ممة6 م 


م أك عنيعا نا بعأعناة عا أعأنامزه أ 6001م ما ععين معممصمممن قعا عتونيوانا 
ولمع ,عنفو همعط 6زم ول وانامط عض ععممم أك وأنوعك معصواط مع| )عاناحزقم .عالاما 
6051 عمودعةه عل ععمصامإين 5عا 00105 تإعانات! مع جت مرى2 بر مم40 عك 5لرأوناهط قع0 
بصلطط 16 آناه] نات ع]111ع1ا أج عذاننط عناممام عذنا ناد كضأكنامطا قع! 

عمصزم] دع أ تزنامن 06 بع عوهممممص مإ ععياة معنا لمع ,آناه؟ ناكل علثزهةة5 16 م 
65 0ع] 06 




























حا حت يك فور والنوز محظي الأول 


لعزن كان 101065 011101105 انان كآنا0] 






تبت رسن سييياا-> يم هسه ساسع يس ب شتت اللي بيتك |؟ابااب ب ببسلل الع لل سك سح سح 6 2 ايئيئيريرييرببرب777 بك 


ه 500غ من اللوز ه 3 معالق كار حليب 
نا ملعقة صغيرة روح اللوز 
٠‏ 2 معالق كبار مايزينا 





الطريقة : 
/ 

بخلط اللوزء فاني والحليب وروخ اللوز ومايزينا جيدا حتى تجمع العقدة ‏ تطلق فوق ماندة مرشوشة بالسكر 
كلاصي على طول 40 سنتم و8 سنم عرض نضع وسط العقدة اللوز المقلي المهرمش تثنى علبها العقدة تقطع على شكل 


فقاص نزين بقطع الحامض وتقدم. 
دآع آلغ روما 
أزدا عل ععرغالانه 230065 3 * 131105" 5005 ٠‏ 
ول موقل ععوعدوع "ل غأدء 3 816 |اانات 1 * 6ُاأتققنا عرعناك عل عمغالأنا16 ٠‏ 
.2 06 عملنامد 3 5ع28غ ااانه 7 ٠ 750 5 ٠‏ 
مه 1تأممةغم 


عا أت ع واة'0 معموععة عنما ها بعاللمم/ا ما ووعصعمه 5ه نعورماقا/! 

معام صن عاك .علقم عل عانامط مانا بعرم أو ثرهةز عا ععااتمنه] معز .موحع مامتا 

ناث م8 بر مدع40 عل علعصمط عصبا مع 16نم م ععمهأة بععوان ععنرة ع0 016نا0 ه5011 2" 
ععةجومع امه أع جع 11 مما من دمن ععزن1 عغصنا عاتأعصم بععحرهها عأاعت 06 بعالم 72 

عع احص وهل عمين إعزوعةنا .5ن0نمع] ممم ده عم ناوعمل أت علقم 10 عانام رطا 


بوللاء مل 
9و مسححنحتصه م 
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الكروص الشمالي (لفقاقص/» + (كهمونهنأما) لنمن نال دع تاعأن60) 





4 
هاا 


0 





ر- 


0 
المقادي > 1 
» 2 كيلو ذقيعق ه 150غ زيدة 
0 0خ سكر كالاصىي ه معلقة سمن حار 
ه قليل من الزنجادن ه 2 معائق خميرة خير 
© معلقة صغيرة مسكة حرة » قليل من حتية حاذوة 


5 قرعة ماء زهر صغيرة ظ 
الطويقة : 


بوضع الدقبق فى اناءء يضاف كل من الَسَكر كلاصيّ المسكة المدقوقة: الزنجلان: حبة حلاوة وتخلط هذه 

العناصر جيدا ثم توضع في الوسط حفرة . تضاف الزبدة السمن الحار الذائب الخميرة والماء زهر تعجن وتدلك جيدا 

نستعر في الدلات وبع ساعة تصنح كريصات صغيرة وتترك لتخمر مدة 3 ساعات تطبخ في الفرن مدة 75 دقيقة. 
يمكننا تناول هذه الكريصات لمدة أسبوع أو أكثر دون ان توضع في ثلاجة» . 


وضمه ك6 روم] - 
18إناعط عل 1505 ٠‏ ع0 21 ٠‏ 
5 8131115 06 ناعم آلا »ب 6 مإعنا5 06 508 » 
عع3ة؟ ع نعط ع0 عرغ |اآناه 1 ٠‏ 56 0 كع لاقع عل ناعم الا * 
متغعلة أنامط عتبالاع| عل 8865 | أآناء 2 ٠‏ عنالأطة]3 116 تالمع 08 0216 3 عنغ ااانه 1 ٠‏ 


عع قرول كرناعا؟ عل ادع ل ع!ااأعابهط عاتاعم عونا ٠»‏ 


مه 1أعرممةغ6م 





ع صوق 5! ,عهموا9 ماعرة 6 ععأنولم عمايع1 عذضنا قصمعه عماره] نا عأأعابذ 
من عإزم) أه أنه عا بع اتوي مم8 .وامة" أك عموهؤة عل معدأمان قعا بعغون1ج6 عنالأدا010 
ع0 نامة" أت عإنايه| نا ,كنافمط ععمهة؟ عسرعط عا اك عربعط ع! عأنامزث ,ناعلالم؟ نات آأنام 
بعمرمرهة "ا .حتلم 15 أضصو هدعم وناصعاطه عنقم صا غم ع0 أعناخاآكمهت عوحه:ه00 ذالاعا! 

صلم 25 أنام] نان عآأنك عزأمعا .كعساعط 3 تعقمحة؟ )عذذاها أك 5زلمم 5أأاعم 065 
عدمك عتمم مها قممة عمأممعة عذنا و6نالعقمه0 616 أاع/اناعم 115أ0م 5أأاعم قمعا 


لاع أ مواق عا 



















0 كد لى ها 5 م مر ل عسوي > 1 "د ِ 
يا ل 0 
٠‏ 0 0 5-7 ع د 5 0 
| الى لذ للدت جيم 
12 1 2 || اسع ' - بس : 
- -" ' 6 سا" 2 
1 1 01 ” 7 ُّ اث 5 1 
2 1 3 : -- 7 2 #ا حسما . 3 
00-2 - 2 ف اكه :- 9 - - 
0 / -_- نجع ل ع : 3 - 
كَ 1 سيك 0 _ ير . 
1 مقصممة لام 1 
1 ع1 : 
7-5 “تت ]0 





5 اابيطة” 
5 ه 00قغ اللوز 1 8 ميت 6 
ه نصف ملعقة صغيرة فاني ش ٠.‏ 2 ملعقة صغيرة قرفة - 
٠‏ 200غ سك ر كلاصي 2 «ه الدقيق حسب الخليط 
الطريقة : ْ 


نخلط 7 زبدة مع 100غ سكر جيدا تضاف البيضة انيج واخيرا الدقيق حسب الخليط. نضع قليل من 
العجين في مول الكورني ينقشل ينقش بالنقاش الحلوة: تطهي لمدة 10 دقائق يترك جانبا. نأخذ اللوز المطحون نضيف له السكر 
كلاصيء 2 معالق الزيدة وماء الزهر والقرفة يخلظ هذه العناصر جيّدا ناخت قليل من عقدة اللوز وتحسى في كورنبي وهكذا 


الى آخر العقدة تطبخ مدة 5 دقائق يقدم في صحن موشوش بالسكر كلاصي | 
2 000 ؤآاصعزمفروم|. 
أناع) 1 ٠ 17255 068 66 ٠»‏ 
8 العلروقع غل غأقه 3 ععغلاأنه 1/2 ٠‏ 8ع عاعناك عل 1005 ٠‏ 
01558 3! نزواة؟ 16د ٠ 5005 ٠‏ 
عااتمةه عل عرؤلاأنه 1/2 ٠‏ ,36اع عاعناك 8ل 2008 ٠‏ 
110 0اومغ مم 


ما ابجع" أعأبامزه بعرعناة ع0 10069 ععبن و نعط عل و25 1[ تع|المبن]ظ1 : وأعدربمن دع ] 
عتعدووه تن كعابهحص 5عاظ 7أامدحع؟ا بمعمعلواوصمم ها ضمالعة عدايه] ها صاامع كع ع|ااحم 
كنقن عل إعدداما أت حرلمط10 غأنب عنأه"ا ,لاحت أن 0‏ عمذام عدا معنن أعامعع08 


ع0 كجعبغاأيه 2 ,عمعهان بوإعناة ع1 إعأرمزة أ قعءصدصمممه 5عا 00012 : عهم1 0 
دوع )ااصصددة؟ ع عوحرها 06 معاع بعالعصموك ذا ع تعوده:061 انعا ع0 بامع! بعااناوط 2 
,عع 01 عأعراة ع0 16لامومنات5 أكام ثلا آلاة [6أمعهمهم أع ,حتصرك عنأنك عالهط ,وأعداامت 
















0 2 7 1 
١‏ ف ري 
0 7 الو _ 
آنا )ا 
, : 1 
- 3 | قط ا 
اعد 8- 1 قد 3 
0 م 1 1 
ك2 : ك1 1 : اسرد 3 ل . و 2 2 - - 
ع : ' - 3 2 2 35 - 7 7 - 8 1 
ْ 1 : . لو > : 5 سه حدم ب . 0 بي 3 6 
١ 1‏ - -_-1" 1 1 ف *” كك - سه ع ا يي يل 1 ات ع 2 8 سداس بي" - - 
1 * ف 3 5 35 1 ١ 35 ١‏ . 1 د نه اها - باللا - 0 39 - . - 4 3-0 
4 بج أ دان : 20 3 3 ا 4 1 3 16 1 5 53 1 سد > , مج - قله تيم , ١‏ 3 حي 1 
مه شم َه ع 1 ٠‏ 17 ب 2 ل اين ع" ١‏ 5-6 وم م لمر 000 / 1 
يح د 1 : 0 -- صو ل يي ا م ب لانن 2-2 ١‏ 
0 : . < 00000 3 5 : 1 0 مب 
١ ١ 2-0 ْ‏ هع : .0 , : 5 1 2-7 / بو -" 0 9 كك : . 





ممعم عل “أمم بزنن +ع 0171011065 انان ركع أغنا لأ 060 كانان 5آنا0] وللله 0 
المقادير : 


ه اكلخ الكاوكاو ه 125خ اللوز 

ه 1[125غ كوك : » 7 بيضات صتار 

ه نصف كأس صغير الزيت ه 350غ سكر كلاصىي 
» 5 معالق كونفتور مشمش » قليل من ماء الزهر 
سك ركلاصي للتفنيد ال ه 172 ملعقة صغيرة قرفة 


الطريقة : 


يطحن الكا وكاو بقشورة وكذلك اللوز والكوك يخلط مع بعض تضاف جميخ المقادير مع الخلط حيدا نأخذ مقدار 
جوزة من عقدة الكا وكاو نعملها على شكل غريبة يدهن الوجه بماء الزتهر وبفند في الس “رصي 
تحطبيخ هذه الغريبة مدة 20 دقيقة تقريبا. ظ 
/ 


" 








٠ت‏ »نا 


٠ 1755 5‏ كع انا غ3 086 ي!1 ٠‏ 

٠ 1255 06 101 08 0 ٠ 7 5أناع 5انا06‎ 

عاعلاد 06 8 3050 » عاإناةا'ل قاعلا اناعم 1/2 » 

31186 0'0 5أناء!؟ عل ناقع'0 ناعم الا »* أوء أرطخ*ل عتناا؟زومع غل 5عرغ!اانات 3 » 
,عالعررررقع عل فآدع 3 عنغ|أاناء 1/2 ٠‏ اعاو الا الامم ععقا8 عأوناذ ٠‏ 


10 أ 1نمغ م 


عل عامط وا أج عواء رومن قع)| عران أكدأه ,لمعم نا ععبى فعاغ نا تامعهت قع|ا عالناما/ا 
5 ,011]55!ن عل عصرم" .عتصعام وما قعل عأكع: عا زع أناوزه أ اعن126|!017 حاعأتا .0 00ت 


ع006 عانلاة عا عممك عأنكمة تعانام معأ أق بعوجدو6ل ؤ5اناع؟ ع0 نامع" ععلك أعااأنامه 2 
تله امع عمط 26 عاأنك ع[أن] 





ان تع أت 
حت "١‏ 4 الل 1 -8 


.- 8ن 
م 3 اح 
: 05 
رسخي 
-- تنوم 









المقادير : 
ه 300قغ اللوز ٠‏ 200غ سك ركلاصي 
ه 1 اصفر البيض ه 200غ اللوز مهرمش 
» 2 معائق ماء الزهر 3 ملعقة فاني 


٠‏ » 1ابيض البيض 


يصلق اللور ويقشر ويطحنء نضيقت له كل من السك ر كلاصبي» فانبيء ماء الر هرء اصفر بيضة-مع الخلط حيدا حنى 
تتجمع العقدة» نأخذ قليل من العقدة تدهن بأبيض البيض: يفند في اللوز مهرمشء نعملوا حرابيل طوال تصفف في 
صينية مدهونة: تطخ مدة 10 دقائق. ١:‏ 


9 
س1 


بعدما تبرن ترش بالسك ركلاصي وتقطع على شكل فقاص. 7 
وأدرعأل0غ6 روما 
00 ]عاك عل 2008 * 10 50085 * 
201155 0211311065 20058 * أناع') 31106[ 1 * 
عااتمةنا عل عزغاائناه 1 * معودره'0 5جلاءا؟ عل ناقع'0 1885 |آناء 2 » 
آناع'0 عققاط 1 *٠‏ 
مره أو:همة]م 


نمع" عأااثصه؟ ما بعمعمان عأتعرة عا تعانملم بوعل ممه مما معنم أع ع0 رهاط 
عامط عم ععممم] أع علقم ها ععاالمنات1! مون8 اروك عضراةز 1 أء /عهدة:ة'ل ؤالاعا؟ ع0 
| عدمك تعابه: وا ع أباعم'ن عحواط مك ممع" بعأقم عل غ1أأمهيون عصب ع مدعا 
عرلمء ,ع6 اباط عناحمام عدانا آنا 060581 بج عدزو مط وعك عأأنط ,ؤع 6 55م 0ج 011101105 
بقتلم0! عأأنات 

إعمنامع06] عمواو عاعلاة ع0 أعالنامدنان5 معز جع وزكرحط دعا :ألامراع) )عددابا 
,05 6مة] ع0 عككزه] نع عأاالاذداع 





































ه 50غ فواكه جافة © 50غ لور 
ه 125غ الزيدة ب شموة ه 50خ شكلاط اببض 
« 125غ سكر » 1/4 كأس ماء © [ خميرة 

ه ملعقة روح اللوز ه 150اغ شكائط. 


أ نم 2 





الطريعة : 


نأخن: اثاء يوضع فيه كل من الزبدة اليسكر مع الخلط جيدا يضاف البيض.وروح اللوز والفاني مع الخلط: 
والخميرة واخيرا الدقيق حسب الخليط» تبط العجينة فوق مائدة مرشوشة بالدقيو), تقطع بالكأس الى دوائرء تطهى 
لمدة 15 دقيقة بعد ذلك يذاب الشكالاط على طريقة حمام ماري. يدهن وجه الحلوة/بوضع فوقها قطع الفواكه: يعني 
قطح الكر كاع؛ قطح من اللوز وقطع من فواكه اليابسة تأخذ ورق الزبدة يوضع فيها شكالاط الذائب نعملو خطوط فوق 
الفاكهة. ظ ظ 



















5ع أ0ق6 وما 


6الانامم لاع ]1دا ع0 عملامة خ عيغ1اازين ٠1‏ “امل 08 502 ٠‏ 5 ك5أأناا عل عزاد ٠‏ 
#أأثلاقلا 06 ؤُأقع ذ عغااايه 1 ٠‏ أذامعمرء علع150 ٠‏ 16آناع] ع0 1258 ٠‏ 
6لالاللالاء عابالأعاعل أعرزاعدء 1 ٠‏ لاقع '0 عازعنا 1/4 ٠ 1255 06 6 ٠‏ 


18 مععروكدع ل عرغ ااانه ٠1‏ 5 505 > عززقان ]3[معمراع عل عولم5ء 


1 0مغ6 رم 

5 اعأناهزب آكع أعالأمبصذ! معاظ .عدارع1 عضن كموق ورعرو عا أق عروروط عا عنا ١‏ 
16 ضرماعة عررلاه] أع عالتعا ها عاأووع يعالتصمبا ماك ععممممن 0 عم دوقع روارص 
7 أ© ناوه 06ا ,10117 ع0 غافراودناهة نوام نا ناو علقم نا دواع عمو نووم 
- الفط ناك أوامعمدتك عا ع0مم] عتأه] .مامرة [ عأثنك عزنلمع عوعيا مراك ملأت ن وعدم 
(آنا 1011211 .قع56 5أآلة1 قع| ععلان تعالمراممناه5 أع كانات] 5أأاعم ول ععن1 نا انهم بعأزمممه 
قعل عدأكوع0 انلام نالككزه! أوامعمك فل الاصرمع عا زع عصماط )عامرمم ذانا ععنان أودلوهى 

.5آناه1 5أأأعم 5عا آلاى قعدان || 













ه 25اغ زددهة ه 1[ بيصة 





ه معلقة صغيرة روح فاني ٠‏ 70غ سكر كالاصي 
ه 600غ دقيق 

ه 300غ لوز ٠‏ 200غ سك ر كلاصي 
ه معلقة صغيرة روح اللوز ٠‏ 200غ زبدة 

١ ديضات‎ 3 


الطريقة : 


تخلط حَمَيع المقادير المذكورّة بالخلاط الكهربائي واخيرا اللوز المطحون بقشوره: يضاف الخليطء تقطع 
العجين الى دوائر بواسطة كأس ثم توضع الدوائرفي قوالب حديدية ثم توضع ملعقة من الخليط أي خليط اللوز وتدخل 





للفرن لمدة 25 دقيعة. 
وأمع مغ روما 
ألا 1 » واناعط 06 1258 ٠»‏ -عأقم وا ه80 
معماء عاعلاد 8ل 708 ٠‏ عر عل 600 ٠‏ 
ة|ازدردنا عل ععمودده ل 16هه 3 8غ ااآنات 1 ٠‏ 
معداع عرعنه عل 2008  * 3006 5 ٠‏ -ععرة] 13 260101 
ع1 زناعط ع0 2005 ٠‏ نطول معمععدة 'ل 6أقء ذ عرغاااناه 1 * 


٠» 3 دالا‎ 


مةأأوممة6م 





أ أنامزث .علا واعع6 العتأوط عا عونلن وأحوأمفروصا ذها وها /عورواؤا/ا : ©8231 ١0‏ 

مة عمرمعةل اع عأ0م ما عومعاع ,لمعم وا ععنى كقرناانهما قعلحهحرة هما ع1أناكدات 

عمل ععبان أأحنهن أع ك5عاناهد 5أأاعم عل عععمدهع بعرع؟ مركك ععنت! ن كعضم عل علات] 
ملم 25 نم1 نه عتاعاا عمره] عل ععنعااااه 








لكبويية شكلاط ه قلي ل كوتقنتور 
200غ دقيق 100اغ سكو 
» 100غ زبدة ذائية ٠‏ 300غ لوز 


تذاب الزبدة ثم تخلط جميع المقادير المذكورة مع اللوز المطحون بقشوره واخير! الدقيق» تقجلع حسي الرغبة 
ثم تطهي لمدة 20 وقيقة: بعد ذلك تلصق واحدة بالأخري. بداب الشكلاط على طريقة حمام ماري بقليل عن الزيث. 


تيك الحلوة:؛ ثم تتواك لشبرن. 
6إننأاأتزم عل ناعن] الا * أأمعمء عل 600 * 
08 10088 » 6 ع0 2002 ٠‏ 
٠ 3008 031308.‏ لالتم؟ عترناعط عل 100 ٠‏ 


مةأأه ممم 


اع اناضلف .5أتاعأ180انوذا قعاأباه قمعا ععبنه أعودرواعم أع ع نعط عا بعرممم] عزأن"] 

أ ملاوع 06 .عمصاته] ها أعواعيا ماامع أع أمعم وا ععنات قعنايسمم"ا قعل صممه ععا عاأاومة 

أع «اناعك امم غراعك #نامعأثن فعا نعاام2 .قام 20 عاأيات علأه] أك جعممرن] معاصع6 ]أل مم 
.أت ناك عأاأناةا' باعم ثانا ععناه نالناه] أناأومعوحكه ع0 أعمطمرحرة قمعا 




















1 
7 
٠ /‏ 00قغ لوز ه 200غ سكر كالاصي 
5 010 ه 500غ شكلاط 
:0 ه 3 كس زبت مغر #مالق زيدة 
_- 


الطويقة : 


قشر أللوز ويطحن ثم يضاف له كل من قشرة البرتقال المحكوك نم روح اللوز و2 معالق الزبدة يخلط جيداء تطلق 
العجين المورقة تقلع بالكأس ثم يوضع قلَيَلٌ من الخليط ثم نتني العجين لكي نعطيها شكل هلال توضع في الفرن مده 
0 دقيقة بعدما تيرد تفند في الشكلاظ الذائب. 


وأمع لل 6رنما 
معقاع عإعلاد 08 2008 ٠‏ 1105 5008 * 
06" 26518 08 باعم دلا ٠‏ 060]31ء 6ل 5005 ٠‏ 
عتزراءط عل قعىة | اناه 2 » عأالا'ل قتعلا اناعم 1/2 » 
ملسدونرة ل عوءوععوة'ل 6أقه 3 8غ ا الات 1 ٠‏ 
دةأأه مغ م 


بكم اعفوصمه00 عنوع2 عا أوأنامزه أت قوع روماه 165 عاقناممة أ عمط 
عرممعاع ,عوصماغمم عا بو ايز موز8 بعسبهط عل معلغااأنلت ساعك ,ع صصمصهة'0 ععجرعو5وت! 
ع0 لاعم ونا عتلأعارا ,عاعن/ا الاك حزم" ن ولمم د 'عمصروعقك أن عؤاعاازده] علوم نا 
لموعدامك وبتك عمررم]1 نا أصصصصدمكل أناا حرع زعام وعا لع ع نره] عرموطك عل باعاللتت ناه عمن! 
نااعمه] أوامعولات مك بعطممة ع إزكأمأاع: بعذدنها .ضام 20 ناما ناو عالاع/! 











© بياض بيضة صغيرة 





» كأس عسل 
ال ه 1/2 كوزة محكوكة 
٠‏ ملعقة صغيرة القرفة ملعقة كييرة فواكه حافة 


ه 200غ شكلاط ابيض 


بسخن السل وتضاف له جميع المقاذير المذدكورة يترا ك مدة 8 ساعات تدهن صيية خاصة بوضع مقدار ملعقة من 
الخليط الى نهاية الخبليط: تدخك: الى الفرن لمدة 15 دقيقة بعدما تترن ا 1 الابيض بعدما ذوبناه 





على طريقة حمام ماري. 
دآع أمغروما ١‏ 
١‏ 0 
آلاع'0 عمقاط 1 ٠‏ 05 امنا 1/2 ٠‏ ظ 
أغالن عل قرعلا ٠1‏ 8 عاعنا5 06 18زغلا 813110 1/2 + ١‏ 

مم8 علقعذنان 8ل زمه 1/2 ٠‏ ا 8011118 8ل ناغم ززنا * 

5 كأأناء] عل عملام؟ خ عزغااأنه 1 ٠‏ #اأعروقع عل غاهقع 3 عرغ ااانه 1 * 
قاط 31امعمداء عل 200 ٠‏ ظ 
| 


ممم 


8 أعقممع])] إعقكلها .5اأدعامقروما قعأأنه قعا أعأرمزه أع أعات عا تعأأرمطه عرأامح] 

و العا .عزغالايات عصتك عمأن' ة كاناه] 5أزاعم 5ع! إعقممع0 اع عراوهمام عذنا إعأأنانا ,كعزريعط 

لات باكتاه] عضقاط أوامعمحدكن عك عغة ]اناة ها أعتامزراع أت االأمراع: أعذداها .تلأاصط 15 آلاه1 نات 
7011 جاأودا 





و روك تتوو لايم .79و صصسر لو م227 سيو ات رسجو ومسو ب وح ع 









ه 2 بياض البيض ه 20اغ اللوز مهمرمش 
0 قليل من الغاني - 0خ سكر كالاصي 
ه 25خ الزيدهة 


الطريقة : 


نضع الزيدة في كسرولة فوق نار متوسطة تسحس من فوق النار قليل الدوبان» تخلط حيد! بالفرشيط حتى تصبح 
مثل الكريم يضاف الشكر كلاصبي والفاني واخيرا اللوز المهرمش تترك هذا الخليط في الثلاجة مدة 3 ساعات» تضع ملعقة 
كبيرة من الخليط في صينية مدهونة بالؤيدة تطبخ قدة 18 وقيقة تقريياء بعدما تنضج سحب مباشرة يسكين توضع فوق 
مطلق الخاص بطلق العحين كي تعطينا الكل المرغوب فيه انظر الصوره. 


ملاحظلة : يمكن استبدال اللوز المهرمش باللوز فيلبي. 


ؤأمعزلقروما 
٠ 1208 03131085 6‏ آنات0'0 32105اا 2 ٠‏ 
مم 1018 ٠-0016‏ واازمةن عل ننعم لا » 
,18]نا52 06 238 ٠‏ 

“لز ."حلفا 


أدان/اك لاة1 نأك أعإلاعذا! .لرعازت 1١‏ ناه اناو عاوتعوووك عذانا كدامك عتاناعط ع! عزأاعا/ا 
نناوذناز منعطع]زنن] عدنا ععنن عاللن8 ,ناعمه1 أمعمروزغاممرمء أأمة ع5 عاناع ع1 عنان 
عع ممه قعا مقمع أع عاللصم هط ,رععوان واعرة عا يعأرهزم عمقكت عدنا اأمعاناة 
عناومام ع71إنا لك 5و1 6م6116 نات 5عانعط 3 تعومتجرعا اعقهكاها .060017605565 
61ك5أناك عك ذأ دع ممصن مزمع58 1 عزانت عامع بعزؤالانكء عمددمان عصتك علمأن'! ن أعاناعط 
تع ااه ناهد نامع انام عا عثممء مامم ما ععنى رعدمعام أت امرعصمعتوامغ ممما تعاامعةن 
(0أمطح أتمم 5ع أأناا قع0 


65نا اناا اك عم عمق مممة عكلثة أقوناه اتاعضاعم قعل اماه 5عا| : علا01 6/77 


: اسار دن دعق 1" / 


يديت تف 1 7طنتت”تثتةتةا0شتة0ا0ا0ا0ا0ا01 ااا سم 
ٌ 00 أن حاا ‏ بو -85 17577 كك 1 ااسي الم سسللتت لاه 


ا ا تنه < 










ع 1ة1ة1ة1ةةا ا اا 0000 2 اا الللااللووجحج ممم سسسب اا لاجئر ‏ م م 
- ذأ##ذأذذأ سم تت ب . المسحتيك 


- 
2 














الحنواز : ه 5 بيصبات » 150غ سك ر كالاصي ه 150غ الدقيق 


ه ملعقة صغيرة فاني ه ملعقة خميرة » كأس كونفتور 
ه 150غ شكلاط ابيض ه 50غ شكلاط اسود ه قشرة نصف حامضة 


الطريقة : 


في آناء يخلط ابيض البيض بالخلاط الكهربائي حتبى يصبح على شكل الثلج يضاف السكر شيئا فشيئاء ثم أصفر 
البيض مع الخلط والفاني وقشرة الحامض مع استمرار الخلط واخيرا الدقيق مع التحريك بملعقة خشبية من تحت الى 
فوق نأخذ صينية 10 سنتم على 30 سنتم. تغزش بورق الربدة يفرغ فيها! لخليط الحنواز تطبخ مدة 10 دقائق بعد ذلك 


تترك ليلة كاملة. 
تقطع الى دوائر تدهن بالكونفتور يفِد الوجه بالشكلاط الأبيض الذائب ثم خطوط بالشكلاط الأسود 
تتواك ححنى المرث. ظ 
ولمع 60 روما 
عرمرة1 عل ع150 ء» ١‏ ممع عاعناد 06 1508 ٠‏ وآلاع 5 ٠‏ + ع1015ا8ما 
]للا ألم عل عااع7ا 1[ ٠‏ 8 نالع | ع0 عع !اأناع 1‏ »* 6أزمة عل 3]6ع 3 عرعااانات 1 * 
رومت أرعل ونثل عاوع7 »2 'أ30 ]3أمعمناء عل 505 ٠‏ علمقاط أتامعولاء ع0 1508 ٠‏ 
مةنأهممغرم 


ععرة ع1 بعأنحزخ ,عنوااعواة الاعتأاصط ناه عوأاعص نع 5أنعمك وعضواط ععا ع1أأمة 
ها “عأنامزه عأاأناقضع ,عزتنا م +موناطزاصةت من ,وأناعل 5علانامز 5ع| 5أنام ,ناعم ن ناعم 
ناما دك 5قمط عل ع761070] ع +ممنامعة: من عصنم] ما مقدة أت ممكء عن عزمعح ع! بعاللره» 
ص31 بر صرح16 عل عام عمنا عصمك عوتومةن وا رعدع/ا ,ولمط رع عزعالنكت عذانا ععنان 
أأناث عدانا )عوممرع] بعدوات| أت دامع 16 عتأنت عنتما غممان يعأدرمم عل عاإعتقامه 

ععة] نا نعحام]را نادمه عل عأنكصة مما أ دل حبه] لنت عوأمجعغن 10 أعدنامن06] 
مجك قعأانان؟ قعل ععنهى تعرمع8ق0 5أنام لمهم عقاواط أوامعوطء ناه #انامعأةن ععل 
الماع أقكقكاما بأأمص أواموملات 






































سكيع "اتير ”بيحسر . 9 و 
حو يرع يفاوو 11 اسل 2 1ه اسم تسو سه ااا و د لا الى د لاا ا ل د 3 

, ”7 متسس سي 0-2 كم : اللسي للب ا_ح م ليسم دسا ع 7 - و > . ىاذ- “33 بى عد 7507 
بز هس ا “اتام م ع حم ل 1 ا 5 اليل 0ت سيا يسك سم 2ع عب 
1 كسصر سوم اسيك ٠‏ عبس ووس 0 يي 1 كس 5 0خ : 2-2 : ف , 

٠ 2‏ 7 1 ء 
|| 9 ا 5-5 | حيس ١‏ - 5-2 : سيد" يها 1 
> :7 لك 00 0 2 - .- ١‏ بي 
3 3 ا سد ع و 0 6 ست جا عدر ِ/ 
3 - 1 ا كِ .2 الي مية ثيه 0 0 1 َثْ 
- : - : 1 - 1 3 1 ذا ص 9 
1 2 7 
١ 0‏ ع 
اللا 


0-7 تمصصه! العم دغأنه8 ١‏ 


لعي ‏ ب ‏ سخ يي 32210221للززلي2 7 5573م 


مما ل م 





مني / الحنواز : » 5 بيضات ش 2 0غ سكر كلاصبي ٠.‏ 0غ الدقيق 
' ه ملعقة صغيرة فاني ه ملعقة خميرة ه كأس كوتفتور 
ه 150اغ شكلاط ابيض ه 50غ شكلاط اسود قشرة نصف حامضة 
٠‏ 0غ كريم فريش 222 008اغ سكر 
0 0غ شكلاط للتريين ه ملعقة قاني 


الطريقة : 





توضع كَرَيم فريش في اناء تخدم بالخلاط الكهربائي» تضيف السكر شيئا فشنيا ثيم الفاني: تقطع الجنواز 30سنتم 
على 20 سنتم تدهن بالكريم تثنى حول نفسها نعطيه شكل زولو يذاب الشكلاط نعملو على وجه رولي تقطع الى دواثر 
صغيرة. 


7 


217 وثمعال هروما 2 
- 1366ع معلاد عل 1505 » وأريت ٠5‏ ٠عوأودة6‏ ظ 
عااترجيا ع0 6ادع 3 عش ]ااانه 1 ٠‏ 13116 عل 1505 ٠‏ ا 
]ام ع0 قتعلا 1 ١‏ 2 ورنااع! قل عرغ ااانه 1 ٠‏ 
رزون أةامعودء عل ع50 ٠‏ عزرقاط )3امعوطء 06 150 ٠‏ 
5 ,المتااء الرعل لانا'ل ما5ة7 ٠‏ 











6زعناك عل 1008 ٠‏ علاء(ة؟] عدرقىن عل ع400 ٠‏ - 0181116 
.6 [اأدقيا عل ععغ | اناه 1 » بعرمعول الامم غ31أمعمتاء عل 1008 ٠‏ 

















رومغم 


6 ناعم وعرهو عا أموأنهزه مع عناواراع616 لاع لاط نات عفطعأم] عمصنهى ها ه اهن 

بمعء20 بر معوة ع0 عاودماعم) مه عذامدصقن !| تعمنوعه0 بعاللحملا ها عاأناكداة أ6 ,ناعم 

عل اروعع .لامعاناه] وك النادعداط عا زعلام كن ممصن عل عناعنامء عدن 5لاكقعل ع]أأعا/ا 
بوعطءمن]1 دك 'عمناوعةنا عقاقه وت|! كنام1 اناد لا2تاه1 01ا0 0102 
































.#اتبسس_يه”" 





ست ات 1 لج 22719197672229ه 


باه كعرأعاء 











ه 3 بيضات ه 150غ شكلاط ه150 سكر 

« 100غ زبدة ٠‏ 200غ الدقيق - ه قشرة حامضة 

ه ملعقة فاني 2 خميرة ه ملعقة كييوة غبرة شكلاط 
5 0غ غيرة اللوز 


الطريقة : 


يخدم ابض البيض حتى يصيح مثلّالثلج يضاف السكر ثم البيض غبرة اللوز الزيدة الدقيق الخميرة وقشرة 


غيوة الى واحد متها تصفف قوالب الورق في صواني معخصصة للمندلين يصب في خليط المدلين بالشكااط. وكذلات 
يصب خليط بدون شكلاط: ...7 0 
بطبخ الكل مدة 15 دقيقة ظ 
/ م 
/ ْ 
7 -- دامع 60 انما ظ 
عآعلاة 06 1508 * 00011 6 1508 ٠‏ 5ألام 3 * 
المتال انا" عاعع7- * 6 08 200 ٠‏ ع1]باعط عل ع100 ٠‏ 


عناوم 1امعمطاء عل عرغاالناه 1 ٠‏ عرردرعا عل كأة2530!1 ٠‏ و الدج عل قاقع 3 عنغااأنت 1 ٠‏ 
ظ عناوم دع 5ع0'3:13110 1008 ٠‏ 


مه أممةم ظ 


عع عصومات وها ,واناعه'0 قع انامز 5عا تعأراوزم عاإنععل وعصواط عع| مولعم ع ع1أأن8 
بع انعا نا اع عملم ذا بمماكء عل عامع: عا بعالعط ع! ,عالنامم 60 ١‏ 

عامط من عرؤ اننا عصن'ك علنت! 6 أع و6100 ١‏ 
عول عمنا! ن عتلنمم دن أوامعمتاه عا أعأنات[ك نوت عل د عودمامم عا زعدالاانا ظ 
كع) اأمحررعة ا عمعاع ل عم ن عانهمن عا كدرهل أعادرمم مع وو لعي مط وعل إعوممع0] .0115م 


55 6 |06 عا ععبن معناناه وت1 أت أوأامعمطاء نات عورها 06 عا ععلان 15لا 
نا0] نأت لطتلمم 5[ عتأنات عنأن]ا 


مك 11ض ناد كلهت لاع 























> الاين 5 5 ءءء 
و 59 "7 يدك و 5 


ع 1" أ يه 3 . ١‏ 2 3 ذا د : 6 . 8 5 سَ 
2 -! يل 34 افو 3 ل4ك..» . 3 


0 0 


5 5 5- 3 1 
5 ذه هه 1 ع سح كك - 
: 8ه 7 0 0 
1 - لطب 2 ال 
ف سم : 3 3 00 


.5غ سكر 
٠.‏ 1 قشرة الحامض 
» 4 معالق كبار الزيت 





» 1/2 ملعقة صغيرة خميرة 


الطريقة : 1 


نصعايض البيض فى اناء يخلط بالخلاط الكهرباتي حيدا حتى يصبح مثل الثلج: يضاف صفر البيض مع ا 
والزيت وقشرة الَكَاِمض والفاني مع الخلط:واخيرا الدقيق مع استمرار التحريك بمعلقة خشبية يصب هذا المزريج في 
كؤوس خاصة بالمنضلين تزين بحبات من اللوز تطبخ مدة 10 دقالق بعدما تبرن تزال الكؤوس من الورق وتقدم. 


1 ظ : 0 
ظ / 00 ؤأصعزعغروصا 
7 ]علا 08 1259 ٠‏ : 5أناع 3 » 
٠ 12 06 115 ٠ 1 26516 08 101‏ 
عاأبا'ل عملامك قّعغ|اآنات 4 ٠‏ وااتمقنا عل عرغااانه 1 ٠‏ 
عتناتع| عل مُأمقع ذ عرغ ااانه 1/2 ٠‏ 
م1 :مغلم 


عا بع أن وزم بعناوراعهعاة الوااوط نا عونن 5أناعمك معررماط معا عوأاعص ضع 801118 ظ 
بع أناكمع بع أأعط عك أحمناد امه مت ع ||أصمنا ما أ موك عق عزوع2 عا ,وأناعوه'ل 065لا0[ ظ 
عل عصوك موعلا .وتمط وك عزغالأنت عنانا ععل/ان يعت» يعار مع عصلره؟ ذا تعارهزة 

لم0 1[ عتأباكء عرأن]ا عع مومنن هعا| عوبىن أعمعل ك تعادرمم دع كعانا0 ظ 


بع اناصمععك أت ألأوأت؟ إعودات ا 














.سس 1 
هه 


5 ”و 
3 
1 9 
4 
1 8 / 





225غ زبدة ٠ ١‏ 2350غ سك ر كلاصي ٠‏ 335غ دقبق 





« 1 بيضة ه قشرة حامضة ٠‏ 100غ ربيب 
ه فاني 





الطريقة : 
العحين +يخلط هذه المقادير في الخلاحة وتطلّق في قوال تحديدية تدهن بالكونفتور ثم الزييب. 
الحشوة المكونة من 2 معالق دقيق -850اغ اللوز 3 أصفر البيض -ملعقة خميرة- 175 زبدة-50اغ سك ركلاصي 
3 بيضات ‏ ملعقة فاني : تخلط الريدة: شغار البيض » السكرء 2 بيحنات. 2 معالق دقيق» قشرة الحامض. الفاني والخميره. 
تخلط بالخلاط الكهربائي جيدا ثم اللْوز نضع قلي لَ من الحَقّوة وسط الحلربطات تطبخ مدة 25 دقيقة بعدما تنتضج تدهن 





بالنباج (ععدم]حردل3) تين باللوز. ب 
ظ ١‏ [ / 

16 06 35 . معم ععناد 08 2508 ٠»‏ 1آناعنا 0 2258 * : 0216 13 

كع8؟ 13151115 08 1008 * المكااء 06 26516 ٠‏ أناع) 1 * 

ظ بع|ااناةنا 13 ٠»‏ 
والاع ' 165]ناة[ 3 *. . 5 150 13216 ع0 5عزغ |اانات 2 ٠‏ - 1316 13 

ععجأه ع تعلاد 06 1509 ٠‏ عرررع] عل 1759 * 2 غنالاع| عل عنغ ااانا 1 ٠‏ 

,ع أاثوة عل ععغ ااانه 1 ٠‏ 5ألاض 7 * 

حرهة 1 أعرمممرم 


وأأعاعأرن1 ن 5عانا0تا عع وصضون ع تمعاع وأمعأل6 وما فعا 5ناه1 اعكام"ا : عانم ١0‏ 
,كلاققع0 قع5 75أ5أه] قعناواعنان معز أك عاناللاقمك ها ععبن تعصورمعن 90001 


بناعك عع)!ا تعانامدلم .ع أتكناة ع أت معط عا ,نامك قعصباوز قعا تع ااامناه11 : عمه1 0 

إعوصهاغمة صعا8 .عانالاعا ا ك عتمملا ها ,مماك عل عنوع2 عا بعداره]؟ ه! رؤاعأاضع 5أناهن 

عزاع ععان عن اعنم مها أده ععلصومه 5ع1 )عأنادزم .عنان أراععاتن انوأأه6 عا ععلان 
,01716175 وعل ععينى أواوع06 ,عوممم00 عل عاأنافطة أت صطلحط 25 علأنكت عاله! .10166 | 





3 5 31 2 7 ب 
١ "(م١١‎ ١١ /‏ ' 
51 ظ 1 اللااكء 9" 
١‏ ظ 11 1س 
0 |41 


7 ار 











ه 00قغ من التمر ه 1/2 ملعقة فاني 
ه 1/2 ملعقة قرفة ه 200غ اللوز المقلبي 
ه 200غ الزنجلان 







الطريقة : 
/ 
بطحن الثمر بعد غسله يضاف اليه الفاني والقرفة يخلط جيدا نصنع كويرات من الثمر تحشى بالزنجلان اللوز 
مقشور ومقلي - تَقَنبِ في الزنجلان المغسول والمحمر. 


/ ولمع ألم روما 
8الأمقلز عل عنغااانه 1/2 » ___  _‏ ب 5 500 ٠‏ 
٠ 2009 06 231065 08 65211165.‏ 65 20085 * 
0ه أ 1نممرطم 


ما أ عااثممنا ما ععنوالم يع اأعدايمم ما ة عيعقدمم 5عا أع مع أامك 5ع٠|‏ يعبانا 
ول وان ععا ععنة إأعرن] كعا كعاأأعانامط قعل عنأة] أ تعوصواعفم حعاع8 يعاإلعصصمةت 
,6 لان دعمرودةة عل ععدامان مها قحمك دع اأعانادط ذعا تعاناه؟ا ,1115] أع 5ع 6006 








ه 025غ السكر » 4 بيضات 


ه 450اغ الزبدة ه الدقيق حسب الخليط 
0 » قشرة حامضة محكوكة 
25غ كوبيل 


الطريقة : 


لخر 
/ 


نخلط الزبدة مع السكر جيدا ثم قشرة الحامض والبيض مع الخلط جيدا واخيرا الخميرة والدقيق وتقسم العحينة 
الى قسمين نيف النصف الأول شكلاط غبرة تبط العجين بدون شكلاط على شكل مربع» وكذلك توضع فوقها مربع 
العجين بالشكلاط تكرر هذه الطريقة مرة ثانية» يعني 2 مربعات بالشكلاط و2 مربعات بدون شكلاط:؛ تقطع على طول 20 
قم عرسادة سنيم سعط الفوتياوؤويطا :#7 الوتايينة الجمن الات واطو اتج كي كوب عندنا تيل تطرا 
تصيف قوق صنية مزيولة لوطع مايخ #تلتريام 


امعامةتوها 
ظ كأناع 2 » ظ 6لعلا5 086 2255 ٠‏ 
16 اإوأع5 30106] ٠‏ 18]ناة ع0 4505 ٠‏ 
01١ 06‏ 1أأ0 08 ماوع 1 ٠‏ تلن عكنالاعا 06 غ]16أ536 1 ٠‏ 
و 3 .|20 عل 259 ٠‏ 

010 0مغ6 م 


7 5آلا62 5عا أع ره [آأت عك عثهمم عا )عأرامزخ .عتعرو عأ أع عرريعم عا نعااامبى1ةز 
اوامعمطك بلك تعاباملم يعانالاعا ها أك عرالاه1 وا أعأراهزه ,لامع بعومواغم عل أماطلاممة 
ع .أقامعمتك قدة عأقم ما غلامه جع عتودعاع .عوصماغصص ننه غاأأمم وان عتقنامم حرج 
عأل-ن عأمقع © ,ؤأه1 عممغألشاعل عمنا عرأناع؟ أوإمعوطن بان عنقم عل قتروت دراك بوه 
205 تع عأاقم ها تعمناموع6نا ,كدامة 165اقن #ررعك أع أوامعوطك نلو موقن جعرعكة 
ع0 مقع اأعاع ع توظ قعا| كباووعك إعوممقل أع علاعررواط عام ما ع عمدعاع ,حترعق بر ج20 عل 
عآألك عكأنا .ععأاأبيط عا16 عتانا آناة تعق5ع)0] بأعأراوأداعة 0 عتجداره] دع بأوامعوطء ننى عأقم 
كك [أباراع 20 
























حلوة بالشكلاط واللوز (حلوة مارس) 


(205 نا06160) عمل زروتتن عنان أع أوأمعمتل نان نا 





صصح << سا لل لوو م 


المقادير : 
ه 1[ حوك حليب نستلي ه نصف كلغ شكلاط ابيص 
ه نصف كلغ شكلاط اسود ه 1[ كيلو لوز مهرمش محدر 
ع صار حوك نستلي بالعسل 
الطريقة : 
يضاف اللوز مقر محهر ومهرمش مع اشتمرار التحرييك تق َقلى يضاف اسل مع التحريك يرفع من فوق التار تأخذ 
صينية تدهن بالزيت:نغرش بميكة تدهن الزيت يفرغ الخليط في الصينية تطلق تترك حتى تبردء يدهن الوحه بالشكلاط 
بترك حتتبي تبرك يدهت الوحه الآخر بالشكلاط يقطع حسب الرغبة. 
ودع زمغروصا 
عوواط أ3امعمداء 1/21 * ملاعة | 6رالععدمع أأدا عل عآأمط 1 * 
رزون أتأوءوداء ي1/21 * 


16 أ ععؤددمع زمه 031201085 11 * 
إعزز؟ ناة أأمدمة؟! هللو )ا أأها ع0 عاأأوط 1 * 


مه أأمرممة8 





عنواط امعط عا أعانامزم مومعو عنانا قضمك 601161118 ثزم| ع! ,االأناهط عتأتا 


مع موممه 5ه تعأنامزق .نااط عمموابه عومهاغم ١#‏ لانو 06 0 





بأعاصط عا 














© 7 بيضات ه 250غ زيدة 
» 2 معالق خميرة ٠‏ 300خغ سكر 
ه كأس كبير فانتا (ع ع صمتصنآ مخصة1) » 100غ لوز مقشر 4 
ه 100غ فواكه جافة 


الطويقة : 


نخلط حفيع المقادير المذكورة تغطي بقطعة من الالاستياك مدة نصش ساعة نأخذ قطعة من العحين تصنح منها 
٠‏ اعمدة 40 سنتم عرض 5 سنتم تصفف في صينية مدهونة تطبخ مدة 10 دقالق. تترك حتى تبر تقطع على شكل فقاص ثم 





تعاخ للتحمير من الوجهين. 
5ع الغ نوما 
لاع ع0 2505 ٠‏ كأناع 7 ٠‏ 
68نا؟ 06 3005 ٠‏ #الالاة! 086 كعرغ ااانه 2 * 
11 ع لطجرراج'ل 1005 ٠‏ تج عل عررعلا 2110ع1 ٠‏ 
.585 أأناكا 1005 » 
غم 


6لا اع85ممرع] اعذذاها أع عباوأأقمام عل الكرمت .5أصعاغ وما دعا وره1 أعوممرزةا/ا ظ 

.ع6 أأناط عأ16 عنانا آئاة أعققع0] .رن5 عر ج40 عل معلأعاعك ممط معن عزامع .معط واصون | 

لكأم ١)‏ عأألك عنأن] 1 

آنا آلنات1 با© عآألاءهت]آأضا 5أنام 5م00 ع1 عترانه1 حك بعمناوعقل أت إألأامأامر بعودوزت | 0 
265 «لاع 5ع آناة أعامك انامم 5أن1 غ2 ظ ١‏ 











وى تت 2 دار مودت م حب | 
اا ب وو انس 






| 0 


ا 2 روتكيه" : مر ا 
م يي 37 , ع -- 7 
- ب 5 : ح 2 3 0 9 - 
- : -- عدو" . كرد ست ِ . 
8 ك0 باتع سدور - يحى 1 
3 عد المي 2 الل كسمم سا 7 5 م 
: لا 1 ره بلس م 3 5 - 
1ه 1 0 0م 0 5 7 
- 0 3 زا_-- - ده ل 
98 3 2 د 1 52-4 0 موا - عر 3 


5 0 ه 1/4 كأس ماء ورث ه ملعقة فانبي : ه 4/] كأس ماء الزهر 
0 ه 100غ سطائن ه 20سل ماء ه 100غ زبدة 
0 ه 00قغ الدقيق سا كيسان الكو 
4 ه كأس ماء ه الزيت للقلي وشة ملح 
3-7 © اشوا اح الحخامضص. 





تنضع الماء فى كسرولة فوق نار هادتة تضاف الربدة» ماء الزهر وماء ورد فانبي: يضاف الدقيق مع التحرياك بواسطة 
ملعقة خشية ثم البيض واحدة تلوق الأخرى؛: نضع العجين في البوشيط توضع الزبت في مقلة نصنع اصابع تتحمر بعد 
التحمير توضع في السيرو والمكون من 2 كيسان نوكر كاس ماء قطعة الحامض يطبخ مده 5 دقائق يوضع في صحن 





التقديم مرشوش بالبسظاش المهرمش. سر 
/ 

ناة 06 2061 ٠‏ اع قادنم عل م100 ٠‏ عااتهدنا 06 6186| النا10 * 

» 1005 عرباع ع0‎ ٠ 5008 ك5ألام5 » عرلمقاع0‎ ٠ 

علا عنامم عاآاناطا » نادع'0 118116 » 56 06 286115 * 

عدم عل باقع '| عل عمعلا ونأل 1/4 ٠‏ (لمرء عل كعلاعاة!] * أع5 عل عغونام علنا * 


01" عإناعا! عل نادع'0 عراعلا 1نا'ل 1/4 * 


مغ م ظ 


تج بع ]إناعط ع!ا أعأناه0زت 5أنام لامع منتوم الاوك ناع] نا آلاى5 0556]016© 1آنا 100115 
مومع تع عصتنه؟ ماعاأنهدع ععورع/١‏ بعاائمم؟ ماك تعومموك لعا عك نامع!! ,أنفناادات] © 
بك عأااناطا عع باط عنامع .عونها06 بك واانمك عدن لاأاصمك:] .انا نعم ثانا كأناعه هما 
ق عفنق يرعك ععل ععرمل عزأن] ,عاقهم نا عممك مأعصصة1قط مع عأقم 15 أعددعام 
وطعصطنةة عدن أع بامع0 عاع/ا 1[ بعاعناة 06 ممع اراعك معنن أأه] حمق ع! قتزهل تعمداع؟]1 
بطام 5 أأتك أع ضمالأات 06 ١‏ 
وعشعووع رم جوعلا نت 51اح عل و6 لمصباوة 5أعغممهاةما ععا بعأعوم5 








ِ 2 ته امم نأمته 0 
٠ -‏ ب رد 0 1 سي وا" 0 تاف بد 
اه 0 " ال-2 دا 92 _ ١‏ ا امع 9530 
8 2 عدبي - - 0 3 ٠.‏ فر سن 
0 2 3 حي 0 -_ 5 1 
١‏ - التي 
2 ا 


د ‏ الاإرخ جسده 













57 6 7 َك 


مريع بعات الكود كك والكونفتور اوم أ© 1000 0 010 امار ْ فكمه 7 


1 

2 مه 

18 1 
رت‎ ١ 















للعجحين : ه 125غ الزيدة ١‏ 1/4 كأس سكر --- 
ه 3/4 كأس كونفتور 0 ترير 1 8 
للحشوة : ه 2 بيضات مفرقين » ملعقة صغيرة فاني 4 لح 
ه 1/3 كأس سكر كالاصي . 3 كؤوس كوك [ 2 
الطريقة : 2 ْ 
في مول توضع الزبدة: الدقيق والسكر وكريم باتسري يخلط حيداء ثم البيض. ثم يصب فيي اناء مدهون بالريدة 34 
ويدخل للفرن مدة 20 دقيقة, ثم تدهن الكونفتور في الوحه يخدم بياض البيبض, والفاني والكوه مع الخلط ثم يصب على د 
وحه الحلوة: ويدخل لفغرن مدة 15 دقيقة: بعدما يبرن يقطع على شكل هربع . و ا 
كم 0غ روما ظ 2 ظ 
6 08 عع نال 1/4 ٠‏ #]إناعنا غ0 1259 ٠‏ - عاقم تا إناوم / 
6 08 اعلا 1الاأل 3/4 ٠‏ .أناق0 1 » ١‏ 
ظ 55 ع0 ع النأ ا أالمء عل علزعنا انال 3/4 ٠‏ 1 
6أآندة عل غأتع 3 ععغااانات 1 ٠‏ 5 م"وأنات 2 ٠‏ : عع اذا وا إناو_ر ظ 


,6060 08 7أ10؟ 06 5عاعنا 3 ٠‏ 0" عل لزعل 11لا 1/3 * 


مرغم 


ما أ عؤنوتقم عطقن ها بعنعنة عا بعريهط عا تعودماغ0" ,عصلاع1 عونا 5ثاهنا 
ك نعط ماحم طنا قصةك تعواع/ .معاط أدرمعوصماغمم حع أناعه! عاألومع تعأنامإلخ .ع راان 
قصواط كما بع االمنات ]1 بعالأأامم» عل ع أأبالدعة أعء آلاه] نال أأأنه5 .لاحت 20 آنأاك1 ناه 712119] 
ننه عمطاعمعر أت علقم وا نيز عويع/١‏ ,ممعم عل امم وا أع عاللمم/ا ها تعأآنامزه أك 5ايعه0 
لاخر 5[ آلات] 

امه عل عتتانه]1 مع أعمرمعة0 أع ]أماماع: تعوواه ا 














م 3 صسعر 0 ٠‏ اكلغ القبح اع 
1 ه 1/2 كلخ عسل ه 1 كلخ شعير » 1[ كلخ زريعة الدلاحج 
ه 1/2كلغ زريعة الكتان ه 1/4 كلخ نفع ه 1/2 زلفة الزنجلان 
هو 125غ القرفة اللدية ه قليل من الرعفران الجر ه قليل من المسكة الحرة 
» ملعقة كبيرة الزعتر ه 172 كلع ايلان ه ا كورة 
اكلغ لوز ه ملعقة كوزة الصحراوية ه 200غ كركاع 


الطريقة : 


بخلط القمح: الشعير والخفص يحهرة مح بعض في الفرن يطحن الكل في مطحية حيداء يغسل الزنحلان» زريعة 
الكتان واياذت بحمر ويطحن ويضاف العل على الدقيق» يضاف باقي التوابل المذكورة واخيرا السكر المطحون والريده 
والعسل بعدما ذوبناهم نخلط جيدا يقدم في صحن مزين بالك ركاع . 7 





/ 
أ 
5ع ألمغرودا 
15 015م 06 118 » انزلا ع0 عملهة 3ق عرغااآنء 1 ٠‏ عإعناء عل 117 ٠‏ 
ا عل 1/21 ٠‏ اع عاأع0رق6 ع0 1258 ٠‏ ع0 11 ٠‏ 
6ُآط عل ي11 » رمدم عل 065 دع عل 5امط 1/2 ٠‏ 5ألة”0 كتدج عل 1/41 ٠‏ 
علاوغاكقم عل اندع 6ل 11 علاواطة3 16 تلمع 06 ناعم الا * 1311 08 ناعم (الا * 
٠ 119 5‏ 68 06 101 1 * 06 عا 1/2 ٠‏ 
اونص عل عا 1/2  »‏ (53:20/13 قتلامع) عأأعناعاناة11 1 * 109 06 2008 »* 
ممنتأه:ممةغم 


ع نوم تع إناه1 ناه تعالأا مم6 جعطعاطة وأمم قعا أ عوره"! ,قاط عا عومداءا/ا 
ععالان عننه) أع بعرعةة .عدماالا صزز ها بعمعمعقه عه ععتامين 5عا عنما “امعرعرا 
مع عرعره عا ماامة أت عغصمهةامعم وعوامغ عع تعارامزم عمطلنة] عمبغامدعىم وان بعأنامزم 
عل ععبى عأمعؤل أع أمام سن عصوك عتمعوممم ,وراعمة1] إعاحن عا أع ماعط ع! بع)لنامم 
لأصصاع0 لاقع 061 








النحؤانة سااد طي 2 0 
8 31 3 1 اورم 
معد 111415168619 ] 
و اللا 0 : 1 3 0 
اي 
١ف"‏ 9 8 3 خا 0 
لزلا "كل ين 
زع .#81712 ون 
داك - 


7 


1 


8.7 8 1 7 
| خ719 28158585373 بورج دا 

8 155 55 ل ورور 00 

: للد ا 5 1 1 ١‏ د 17[ ١‏ وعد 8 5 

إٍ . 111103 ا / 5 . 8 
1 لس سسا ا 

١ 307 20455 111001 

مو نخدم ال ك5 23 بيه 

ح 0 انا 53 84.5535 1064 اام 

د 


: . | اليه 
7700-7 © كك 18 























ه اكلم دقيق 


» 6 بيضات 200»8غ شكلاط 

ه 400غ زبدة ظ ه ملعقة كبيرة خميرة خيز 
ه قليل من الملح » فاني 

ه حامض محكوك 


م الدقيق في اناء. يوضع في الوسط جميع المقادير المذكورة يضاف قليل من الحليبي الدافئ اذا تطلب 
ذلك تترك قي مكان مخمي من مجرى الهواءه حتى تخمر ويتضاغف حجمهما- تطلق العجينة ثم تثنى مثل الرغيف وتكرر 


هذه العملية ا أو 5 مرات ثم تقطع الى (8 سنتم /10) ونضخ ؤسط كل مريع قليل من الشكلاط ويلف المربع. 


نترك حتى تخمر وده نبالبيض :وقد خل للقت مدة 25 دقيقة. 7 
/ / 
0 *أنا 6ه ---061901765 1 » 
18]نا6 06 2008 * 2 566 06 1502 ٠‏ 
: اع5 عل عمفعترام عارن » اأملااء ع0 عاعع7 ٠‏ 
عزغعة أناوط عتنالاعا عل عمنامة قعرغ|اآناء 1 ٠‏ 6|أأوولا ٠‏ 
دأ زمغ رم 


اع06805 ا أء باع ]لتم له عنأم حرم عرب عأتم! .عصاتع؟1 عتذانا كضمك عزلره؟ ما ع رزاع" 
وك /ع5ؤ5أها .عأقم ما نع |المله! أ علمغزة أأما عل باعم صا تعقاعل/ا .كأضعامغزوما 5ع! 5ناه1 
أعلام ما أ عأقم ماع عصعاع ,عصصنام/ا عك عأاتاناول عااعباو عه مق ناوكناز ع60 1 1زم ]لداع حانا 
01ل حانا 1 056مم06 أع حررع0 1 عا تحاعق8 ع0 معاوندماعع] 5قع0 إعمزنامع6 0 ,ؤ5أ10 5 ناه 4 
باع/ك2| أعمذكأه| أت كامم 5أأاعم ومع تأعاناماقع .علاعمدكء عن باعأللحى لان 

لم25 أآناه0]؟ ناه عأاعم أع بذكامطا أنعه ل أعلامعن 0ن 








سس ةعميم - 5 - سسمم سس هس ةيعم 0-0 - مه 3 7 :2115 جود سس مس هتس 
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2 





ار وو 











7 ا 5 - 0 ْ 
بلا 0 
؛ 6 , 2 ,7 / 0 


2 





ه 4 زلايف دقيق 
ه خميرة الخيز 
ه كأس زيدة 

© ملعقة صغيرة من خميرة حلوة 


الطريقة :.. 


تخلط حميع المقاكير المذد كورة يضاف الحليي الدافيئ شيئا فشيئاء حتى الحصول على عجينة رخوة شيئا ما- قر ني 
تخمر حتى يضاعف حجمهاء تعجن العجينة من جديد مدة 5 دقائق بعد ذلك تصنع منها خبيزات صغيرة 13 نترك مرة أخرى 














تخمر بعد ذلك تدخل للغرن مدة 20 دقيقة. 7 
7 
15 روما 
فعماع 8أعناد 06 اعلا 1 ٠‏ 08 ذام0 4 * 
(03ا1]30ا أخططقط) ع ترعهموط'0 أرعنا 5اررد'! عن ٠‏ 6زغع نر ةانامنا ع ربالا ] ٠»‏ 
818 لتاقم عابالاعا ع0 غ]دع 3 عغ ااانه 1 ٠‏ 618 08 عزاعا 1 ٠‏ 
8غ 08 كم لرأقعع عل عرغ ا اآنا1 ٠‏ 5 نال * 
إع5 ع0 عفعررام علالا ٠ 11611 08 |311 ٠‏ 
لمغرم 


نانكناز ناعم ن داعم ع60 11 أأدمر عا أعأرامزه أك وتمعامغ وما 5عا ؤراه1 أعوموز6ا/! 
بعممناامنا عل عاطرهك ع اع ناو عمج قأينسدز تعبيععا| إعكداما ,عاامص جعكمقهن عتم عدب أمعاحاه 
,5م10 قضأامم 5أأأاعم قعل عزأه1؟ أت طاصاة أحاولداعم نامع اناكم ن عأهم نا ازعم 

م20 الاو لات عزأاعمم أع إعبنع| إعووات | 











المقادير : 
؟) العحين: «500غ دقيق ٠‏ 5/غ ربدة لع بهو خفيرة 
5 الحشوة: » كأس صغير كونفتور فريز 75خ اللوز 0 
٠‏ 5غ كوك ه 5غ كركاع لالاه مويه 


ه 100غ فواكه حافة 


“-0200 أن 


الطريقة : 


تخلط جميع المقادير الهذكورة. تحجن بالحليب الدافئ وتدلك حتى تصبح رخوة شيئا ماء تصنع من هذه 
العجينة 12 كويرة صغيرة. تطلق الأولى مثل الرغيفء تدهن بالزبدة, ثم تدهن بنصف مقدار الكونفتورء ويرش فوقها نصف 
مقدار الفواكه ثم تثنى العجينة مثل الرغايف بعد ذلك تطلق العجينة الثانية وتدهن كذلك بالزيدة وتوضع وسطها العجينة 
اللاولى وتكرر هذه الطريقة الى آخر الكويرة (6) وكذلاك بالنسبة لستة كويرات الباقية, توضع مدة 2 ساعات. 

ويدهن الوجه بالبيض وتدخل للغرن مدة 25 دقيقة, تقطع حسب الرغبة. 


60115 نما 
#آناناع| 08 عمنامك خ عرغ ايت 1 ٠‏ 618 عل 759 ٠‏ 68 ع0 5002 ٠‏ : 0316 13 
ألا 08 عع / اناعم 1 ٠‏ أعدعل ممعرزم عونا ء 1080 » 
5 21511!5؟ 08 758 * 5 750 ٠‏ 5 ك5أالا؟ا 08 1008 + : ععق] ها رمم 
ع؟؟لاعنا 08 2008 ٠‏ )101 06 ع5 *٠ 755 08 101 0 ٠‏ 


5 08 ع1لاأ ]امه عل مزعلا أنأعم 1 » 
ممم 


أأهك م81 ,ع60 1 ألما بال ععبى عأقم ها يعاالمبن]! أع وأمعا 0ق رودا دعا كناه1 أعنووا6ا/ا 
ها 0 عاناهم عنؤادمعام ما عممعلع ع ثلثم عل وعادامط دع أثاعم 2 [عزللوع .عااممم جعهههن عززة 
ع0 011لا تنان50 .عانا أدهت ما عل غاأأامص ها أع ع انعط ع0 عالافمع .5 أأمحاو قعل حرمجن] 
علق أشاعك ما عاأناقمع ع1لمع] .قلطن عل عمروه] كيامة زع اام أو عع 5 أأنا وعك 6 ممم ما 
اعلام أ للأطن؟ عع لمعم ها بعااأمر ينه يعنممعغك أع عزرهط عل ع زالفمع ,عامط 
06 1آأ0م عدتمق تشاع حب عنأتع .عانامط عمرمغة ما ف باعكدز مه أأمغمة | أععدعممموعع:] 
لال عع/اهت عع0 ]]ناة ها تعكمرات أع عا16 عرانا آلاة قنأهم 2 قع| 561مم06] .كوارامط© 5ع]أنن ث6 وها 
65الاع(ا 2 أعنكع| ا556اها .ع]زراعح 

“امك ع| مرماعة5 أ مربامعةن] .طلم 25 آناهأ باه ع1171عل أع بشتاعط أبعم 'ك عزل ممع 











وزذن) انان كسلوظ ‏ 11 















2 001115 


ه 150غ لوز 


كليل بكر عللاص هققثرة حامضة مخكوكة 


الطريقه:--. “بر 
ظ 


نفس مقادير وطريقة (ذ85 116) لكن بعدما تطلق العجين بالعدلك آخر مرة على شكل مستطيل؛ تقلع الى مثلثات 
توضع ملعقة مِنّ.خليط اللوز في جوانب المثلث يلف حول نضه مع اعطانه شكل هلال تترك لتخمر تدهن بالبيض تدخل 


للغون مدة 25 دقيقة. 
: ص47 
5ع 6 او | 
اع11 8ل كقرغااأنات 4 ٠ 150 5 ٠‏ 
المتاء عل ماوع7 ٠‏ 8 016لا5 06 ناعم 1لا * 
ع8 زمعع 301 'زلامم ألاق 1 » ععماع 6اعناد 08 5ع8 | اناه 2 ٠‏ 
ممم 


]أوبى قغنطم .كنأاهمم 5اأأعم 5ع!١‏ عبان مهأ حم 16م عمقم أك دأدعامغنوما عممقار! 
وعاو موا مع عمنمع6ك ها بعأوداماته مك ولام عؤامرعك وا نمم عأقم و! لاقرعاة6 
نا ألاومم إعاناهرحع؟| أع عاوداماا رك مفتق مها ألو ععان] عل عشيعاأناهت عدن اعوم0م6ن] 


الأأكطا أناعه '0 أعدممعق 01 تق ععيع| أعكذأما أداهككامات لكك عصكنه]؟ نا تعرحرهك 
متم ك2 اناه1 لات عأأءا/ا 











1 و | 
.0 : / 
1 ان فد حا 1 5 م 5 "عر ال يح م ل , 
و الع الات ع 5" س2 2-2 ال ويد سملل 
0 ب 5 “اعلا ا لي 























شكل اسطوانات, في وسط الاسطوانة توضع ملعقة من الكوننتور ب ملعقة من الفوا كه نوضع فوقها اسطوانة اخرقى تلصق 
الحواشي بقليل من :الماء زهر مع الضغط عليها بالاصايع ثرا 


بالكونفتور ويرش با لسكرا لكااصي ٠.‏ 
وتصع زاغ رودا 
ظ ظ : 
عزعنة عل عمنرم؟ ذ عرغ اانه 3 » تر عل ذام0 21310105 2 * 
كألاع 8131105 72 * 311 06 قاعلا 1 * 
مولع 8]) 18نا]01111ن) * 1101 ألأء عالالاعا » 
٠ 100 06 "0‏ وع58 أ5أة 06 1005 » 
٠ 58|‏ ع مدنا 13 0 ٠‏ 
بع1رناعط ع0 عااعنا أتأعم 1 * 
ممم 










ه 2 زلايف كبار دقيق « 3 ملاعق كبار سكر 
» خميرة خديز 9 ه كونفتور التوت 

ه 100غ زييب 1 « 00اغ كركاع 

ه فاني 0 » ملح 


كأس صغير زبدة < 
الطريقة : 
تخلط حميع المقادير المذكورة حنئ تضبح ملساء توضع في مكان دافئ لتخمر بعد ذلك تبسط وتقطع على 


ك لتخمر مدة ساعة ا يه بدهن الوحة 





عموك ععيههعا! زعدد5أها ,عكذاا عام عذانا الااعاناه لاوم وأمء روما مما كلاه تع وانأقاا 
عك ربعأاالمط لث ك0ممر ضع أعدنامة ما أو عنقم وا ع قمعت عالداقمع ,ع60 11 501011 آنا 
دنا ععبان ارامت .طامط أع 5ا[أ5اه1) ععوة علأنم عل عمبعااأنه عصب عتتاعم رعده؟ عناومدات 
[ عبها عدذاما ,5كأوأمل 5عا ععنبان 11إ50م6ام مع بعالمء كن وعصط ذ5عا إعااأناها/! .1010 علأناكت 

بواأنط ا عصمك عرزع .تمصع أع عتباعدا 


عاإعلاة عك أع01نا0د]نان50 بق ع اللزاممح هنا ععبن وأعدواعط دعل ععن]1 و1 8001060101 
,0166 








المقاديبر :. 
ه 0قغ الزبدة ه 2 ملاعق كبار سكر 
ه ملعقة صغيرة خميرة ه 28اغ دقيق 
ه آفاني « 2 ملاعق حليب 
5 27 د 3 1 30 
الطريقة : 
تخلط حميع المقادير المذ كورة: تساس فيها دواتر الاناناس تلقى في الزيت حتى تتحمر من الوحهين: بعد ذلات 
ترش بالكوك. ر 


5أمع الغ روما 
ع0 عملامة 3 قعرغ !آنا 2 » لاعن ع0 508 ٠‏ 
٠ 1255 06 6‏ ع]نالاع| 08 16قع 3 عنغااأنه 1 ٠‏ 
ألةا ع0 5عغ !انان 7 » 8|الالةلا عل أعنأءة5 1 ٠‏ 
.5أنات) 7 * 
60م 


عات .61065لاه'0 قعأااع0ته]1 قعا أعمصاع؟ بز أع 5أدعأمغروما دعا 5لاه1 /اعودهمل6ل/ا 
60ع0ت عل كأون عل اعاعباهمصنان5 أع عأنناط! كدهك 5غأق0 «<«راعك وعل تزعرول 





انهه 


0 ع ل 
8 5 م 
> سبد 


١.‏ #اكاابيه 
2 










-- ره ل : م 


انال وهر 80‏ 


ه [آ بيضة ه كأس صغير زيت وزيدة 

© 1/2 كأس سكر ه ملح 

ه قاني ! ه خميرة الححين 
الطريقة : 


يض الدقيقى وتصنع حفرة وسطه يضاف كل من الزيت والزبدة ثم الملح والسكرء الفاني والخميرة بعد ذلك 
الحليي والماع الدافئ؛ تعحن العحية:, تدللك حتى تحببحج ليئة شيثا ما - نيم تدهن بالزيت ع لتسهوم الى 5 قطلعة متساوية: 
نضع بكل قطعة بويو على هذ! الشكل حت يترك ليخمر مدة ساعة بعد ذلات يشق بالسكين في الوحه ويدهن بالبيض 
وبرش بالسكر كلاصي يطبخ في الفرن حنى يتحقرمن الوجهين 9 ١‏ 


/ 
[ ومع ال6وما 
عررباعط أع عاأراا'ل عع اناعم 1 ٠‏ أناع 1 * 
16 عل 500 »> 3[11| عل أع ناقع'ل عناا] 1/2 ٠‏ 
[ |م؟ ٠‏ ع]عناء 08 عنعن 1/2 ٠‏ 
بعمفعسدانامط عإننعا دا ع0 » عاأألاة 3] * 
دمملأه:ومغرم 


عا اعد ع1 بع إناعط عا بعأأناط! عمع/ا لا .عماات] ما عل ناعاالحر ننه عضاماضم] عرب عنأه 
ععةز رامع ]| عك كك أأما عا علأانومة تعأان ملق .عغوضهوانامط عتبابعا ما أع عاللضمن/ا نا بعنمعناة 
مت اأعملامع086 بق عاطق ع ممع .عهدزا ممم عممعابع0 عااع “نين انامم عأقم نا زعالتميحم| 
0716 /األاة عتتااه] رع مهدا ذانا لامع 61ت عناومداء ععنو أعمانه] للاحموة لالامعت1101 25 
اع صصمعنوالعهما أع بامعتنمه دنا ععبقن ععم] وا تعاالمدععط عالاعط عصبا أعنهعا! أع5واما . حت 
وعل عمل رإعككأت! أت الا0] نأك عاأنات علأمط .ع6 نان عاعباة ع0 0110161مزنان5 أك ناأأفط ألاقة 0 
,2165 #اراع0 


الو ماكر 
في 


١ 1 
37 


| ١ 


أ 


- 
اا 


00---- 5 . 


375 














06-2 وان 1 3 
المقادير 3 
ه 500غ دقيق . «واتكارة ظ 
ه 200غ زيدة . ار 5-0 


» 5 بيصّات 


الطريقة : 


بخلط الجقيق مع الخميرة وقَليَ من الماء الدافي: ف يضاف السكر: الملح واليض يخلط الكل حيد! يضاف ظ 
الحليس حتج نحصل على عحينة خفيفة شيئا ماء تقسم العحينة الى قسميين وتترك لتخمر مدة 4 ساعات: ثم 1 
يدهن المول بالزيت وترش بالدقيق. وتضع وسطها قطغة كبيرة من العجين:» ويدهن الوجه بالبيض وفوقها قطعة اخرى ظ 

صغيرة من العجين ثم تدخل الفرن هدة 40د قيقة قيعة 


و 
--1 5أصعامعروما 
مجه | ع0 عتغ اتاو ٠ 5005 08 96 . ٠‏ 
311] عل ناعم الا » #كعلاة عل 5عرغ |اانات 7 » 
اعد عل باهم ولا * ]لاع 08 2008 ٠‏ 
.كألام6 5 » 
ث"لز»ئا»» خالا 


عا عاأنقدة نعأاناهزة .م1160 بامهع“0 ناعم تالا ععناه عالااع| ها أع عدرلنم] نا بعوذواةا/! 

اأأغم 0 أعناض امه أأما عا أعأنامزه أك انام عا اعوداداغم حعل] ,وانعه معا أء اعه عا ,عأعنيو 

1 قكناام أقم غطانا) “للاعك قاع عام ما يعذابزنا ,عغوغا جعودوه عأقم عون اأمعاماه إلاوم 

ه! أاعوفم06] ,عانا0تا حلا تعتلاه؟ أك تعاأنالا .كع ألاعط عأأمران تعلع! أعدواما أع (ع]انات١٠‏ علاه 

65611 8آآنات ! كناق085 7ع05م أ لأأه0ظ أآناعه “0 اعصومعواقمط ,عام ما عه أرمم عمررمرن 
] لاك آناه] لاه عزأزأعارا 








ا ابيا سسيقفا 





١ 
1 
1 


1 


خبيزات بالزنجلان 65011 0 101105 0115م دأأزعم 





المقادير : 
» نفس مقادير البيوس 


الطريقة : 





وكذات نفس الطريقة بالاضافة الى 2 ملاعق من النافع و2 ملاعق حية حلاوة ثم الزنحلان تضاف الى العجير 


يعدما تدلك العحجينة تصنع كويرات صغيرة» تترك لتخمر بعد ذلك تدهن بالبيض وترش بالزتحلان وتدخل للفرن مدة 20 
دقيعة. 





ظ 1 
005 5ع! عنان كأتاعالة لعا 5180165 65 | » 
00 مغ6 م 
أت وامن 0 ععع رع |أناء 2 أو أنامزه دع ,ومنره8 قع|ا عران ممأأهإعمعام علقم ن! أكقرم 
ها لتقم أأمبنى عفمم عأقم وا ن عمرقوؤغة ده أع عرومدوع "0 عا دامه'ن كعق/عااأنات2 


أء نالأهط آناعه "نك تعصرامعن 05001 أعللع1 أعذداما كعانامجا قعأزاعم مع عمنامعةك ها ,عأةم 
ملم 20 آلاه] نأه ع7أأعا/! ,عجدوقغة عل أعاعنامدناتة 





1 ل 
5 ار لل | | ب ب ب  ####‏ ل ا مدا سملم ا 

١ :‏ ا ا ا و 1 ا 
ن 1 ا سو وو سسجوجوبد مس ب وم سام ا-لص..: 


اد ١؟بب-ب----‏ + #أ##آ#تثت ست 1ل اسسشسل سد لس سهد خلدك-ه 
- 








٠ دب‎ 








١ 0‏ زر ب ا صم 0 5 5 2 اعد الهم - َه ١‏ 3-5 
: لم لسر ات ١‏ ري 257 لوقه ير . “ارس ل اتير 5 1 7ت .- 5-5 
1م 1 ا 9 : 35 8 ات - 9 - و 
ياك : ح 5 : 9 : 2 7 
سي , 3 2 - . 1 - 
3 - 5 - 07 
3 





وا جمس دم اباي لمت 0 : - ا يي ل 0 اله ين, 016 الاسم 2 
١‏ لع ا م 00 (كشأكته: كه كمتهط) عاتعمصطة - 
1 : 1 3 لد 3 0 3 لع ده 2 صن 1 . : ود عساسخة الس وين د > 3 : ظ نه : 2-7 005 الوسسصة للع ا عسي اي يجين : لمحتت حّ شْ 





1 
ه نفس المقادير بتي بان ظ 2 ظ ظ 1 
ظ 400غ كريم باتسري 


المقادير: . ظ 





تأخذ نحي بتي بان أنظر صفحة (102) تطلق فوق مائدة مَرِشّوسْة بالدقيق؛ تقسم الى قسمين كي يكون حجم 
اشنيك صغير يدهن بالكريم باتسريء يضاق فروي سيك» الزبيب تثنى على شكل رولوء توضع في كونجلتور مدة 1/2 
ساعة تقطه تطبخ مكدة 20 دقيقة تقريبا يدن الوجه بالكونفتور يرش باللوز مهرمش. 


جه 


2 ا 


وه م غروما 


05ت وزتزعط دما عيان 00 5 65|اء» 


٠ 508 06 31511715 565‏ 5 5أآناكآ 06 1008 ٠‏ : 11اةآنامزة 11 
ص ,816 1551م مغن » 


هامرم 


مكحام صنا كبس عأعمعاع .(102.م) كصامم 5أأاعم يع إنامم عران عأقم علقم ن! بعدالاانا 
امه )العصحة عا عبان انامم لاناعك د تأعقأيآك وا أت عأقم ما ععمعاع .عمانه؟ عن ع لنامصنات5 
أت تعالماومع ,كمأكأه مها أت وععد و5أأرما دعا أعانامزه بعاغاددااقم عممقه عل ع[ألالن] .أأأعم 
بات مامم20 عزأناكء عتأه] أع إعطناوء 6ح بالاعأداة م0 نان 8ع 

0ت مع م مك عع قنامونات5 أت عانا ممت ع0 ععس]اناة نا عالط 








برص عدع] د وه واي , . ' د مدع م 8 ١‏ ٍ 





بيتزا بالبندنجان 15 1 انان »انان 51120 1 


ام 512222223239397 


المقادير : 

١ 

د ه 400اغ من العحين المورق ه 300غ طماطم 

١ ١‏ « 200غ حين ه 300غ البدنجان 

5 » 2 فصوص الثوم ير 

١‏ لوكة عيدنا وض ه 3 ملاعق كبار زيت العود 
ً 
-- 


الطريقة : 


نطلق العحين المورق فبي مول 30سنتم تطبخ مدة 15 دقيقة تترك جانباء نطحن الطماطم يضاف لها زيت العون, 
الثوم المحكوك انؤار والملح: ورق سيدنا موسى فوق نار متوسطة مع التحريك حتى تنضج تترك جانبا يقطع البادنجان 
على شكل دوائر يساس في الدقيق القمح نصبق قليل عن الملح تقلى في الزيت الغليان نأخذ دائرة العجين المورق 
ندهن بصلصة الطماطم نصفف دوائر البدّنجان فؤق الصلصة ترش بالفرماج المحكوك تطبخ مرة اخرى. 


زرح »تن ثانا 
٠ 3005 0 5‏ 6ع | |أناء] عأقم ع0 ع400 ٠‏ 5 
٠ 2005 06 11011386 5 ٠ 3008 "5‏ 
ا6؟ ٠‏ أله" 80105565 7 ٠‏ 
اه" عاأناا'0 عمنامكى ةق ععرغااأيه 3 ٠‏ ]6 ؟ناةا عل ع1ااناء؟ » 
٠ 01/16.‏ 
مهأو ن1همة6م 


لعقوأنت| أت واممك [ عزأأنت عزنأه] .حعلؤة عل عابلامم صب )ععدهة؟ أع عأقم وا مدعا 

عنا ,لمم تن لعة ,6ومعة أاأم ا بعيؤاه 0 عانبجا! تعأنامزه أع معاصصام] دعا رع«اا/ا .غأقه ع0 

تمصع نك مممعع]ا ع0 أممبمع. وضع عرألك أعؤذأها .تعلاهمم باع] كنا آنا ,اعأ]ناها ع0 عااأنا©] 

ه مه عااعرووا] ن قاط عن عملره) ما كضمك عززلعا! ,قعالع ننه ضع معررأوتعطلنات دعا أعمنم0 

ع0 ؤزالمه عا ع ممع بعقكبمطء صعاط عاأناط! كعصعك عئل]ة عرامع .اع5 باعم ثانا غآنامزه 

6 اع ارامدزنات5 ,5لاققعك قع زرأ 1ع طنا0 0 معااع نمه قمعا (عوممقل أ عأقم ها لاد 1011015 
آلاج؟ ناه عأأعممع؟) ,غمرث: عووحره] 














1 
/ 


مويع ولببو م 0 1 لسر يك 1 لكا 
: سي د ا 0 إلا يي 1 مسح كر 
ع 0 ' 0 
١‏ 5 + [ 7 م - | 
ا شكل شنايت عاتعصطدعل عسرم1 مه معداظ ١‏ 
ظ 0 المقادير : 1 
كا ه 500غ عحين المورق ه 200غ الفروماج 

1 

3 1ض 0 العشب (إعنتتحطعقء 
ص » 300غ اليصلى ه 200غ الكشير( عمء) / 
1 ه حوك التون (تدمط1) ٠‏ 100غ الزيتون 1 


الطريقة : 


نأخذ العجين المورق تقسم الى قسمين. تطلق الاولى فوق مالدة مرشوشة بالدقيق تدهن بصلصة الطماطم: انظر 
اعدان صفحة (116) نضيف البصل مقطع الى شرَائح مقلي ثم الكشير المحكوك والتون والزيتون مقطع الى قطع صغيرة 
واخيرا الفروماج المبشور تثنى العحينة المورقة مثل رولو يترك في الثلاجة مده 2 ساعة تقطع الى دوائر وهكذ! بالنسية 
للعحين المتبقية تصفف في صينية تطبخ مدة 25 عقيقة او حتى تتحمر. 


وأمعأل0غ6 روما 
5 ]| عع110113 08 2008 ٠»‏ مما |اأناء1 316م 06 5008 ٠‏ 
ورغراعقع 06 ع200 ٠‏ الملزعاة'ل0 300 ٠‏ 
٠ 1008 06‏ اوطا عل غأأهط عونا ٠‏ 

10 0مغ م 


ع 06ل ومازنانت5 كام حتنا ]نا5 أنكح عاق أراعاحم مز متمعاع عرعك وحن عأقم ها أعكايؤنا 

وها بعأناملةق .(116 .م حاهأامهمغاحر آأمنا) عامممرهةا ععلامة عقنلا ععنننت أأرنهت عذاينا 

دج قعفملرمع06 ععبزان قا ,دبوطة عا ,غهمث! مخطعمء عا 5ألام ,15 أت جغعصامرة 5تمرزوات 

لله نعوذاها أ 01م ا بوانماهع .غمث عوممه ١6‏ لأآقة أع كلامعع 0 5أأأعم 

ع آنا عا16 عدن آناو “ددعل أت معااعنمهم] مع أعمنامن26] بع إناعط أدععك عصن الاعأه و18 
عذبمل عثة أأمك مجتام ها .ملك 25 علأنات 











دك 0 


> شه > 301 اس 5705 ريون كه -- -- ا "يي لا جه 5 الإاششاهيحا)  .‏ | ل 2" ييف سو عسي ”لوي 16-0 بيد 
حي ميات ل ميد ع 1 ا يه ار ساق 0 0 ----- 8 3-0-2 > عم بو ال-2 كيدي مسقت 2 

ىد ا 2 75 6 3 53 لس سد اهام م -- - عه 7 شير ان - 5 ني بيشي سم انام “سم 0 3 
- خض 2520-0 دم "وق 2 2 1 9 1 : 





ّْ 8 آ ه 250غ الدقيق » ملعقة زبدة كبيرة 
2 ه قليل من خميرة الخيز ه قليل من الملح 
3 ه الزعتر 1 © ملعقة خميرة حلوة 
3 ه 300غ هيرة الدحاج © [ نسمة الدجاج 
«»100غ الزيتون 2 » 2 معالق زيت الزيتون 


تخلط جميع المقادير المذكورة بال مسي ا د ا الع د 
وعاعات يعجمها كلق قوق تدده فراشواكيزوا لي ليق نقطع ألى دوا ثر صغير قالوب علدت 5 وقاكق للا 


فى كسرولة توضع بهيرة التجاج مله الي قعلم صفيرة لم زمت الزنتون واخيرا تعب الذجاج وكاس من الماء 
يترك فوق نار متوسطة مدة ة 20ح نأخد قطع الدخاح نخلط مع الصلصا انظر اعدان الصلقهونحة (116) نأخن ملعقة من 


صلصة الدجاج توضع وسط الدوائر تزين بالفرماج والزيتون وتقدم. / 
20 ظ ظ 
ل دم ' وآصعاوموما 
66 06 6ملاه؟ ةميغ |األاه 1 »2 56 ع0 2508 ٠‏ 
ظ ألاه 1 *" 2 ١‏ هلازان'ل عازنلا ٠‏ 
أع5 08 ناعم دالا » عرغفعالة انامط عزنالاع! 08 ناعم آنا » 
61 51دلأةم عتنانع! عل منغ ااأناه 1 ٠‏ الالإئلا نالا » 
أعآنامم 08 1م | اأنام8 »* أعأنادم 06 علقاط عل ع300 ٠‏ 
أ نمعم 


ع6 أأمكق عأقم ها بع180 أأما ع0 باعم تنا ععنك وأصعزامغروما قعا ؤناة1 ععاالمنات]آ 
عغاتنه] عطاعصمام عصنا اناة عامدعاع ,عصسنااما عل تعامارهك أع بعنيعا| رعدداما عأاامم تعووةه 
لاع كعاناضاض 5 عتليك عنأجعا ,كع أأعاع50ام) مدع عمرمعقل اع 

عاأناط "ا ,قغ0 مع عغمصرنامك أعاريمم عق عوصروانا ها ملعم بعأامعوومت عونا ؤدزن0] 
لاعآ (انا آلا5ة 55217أها .لامع" عرع/ا 1[ أع عالأدام/ا عق صوالألمط عق عزايه من بعناناه ”0 
5 00111 ,(6 !ا | م) ععلامة ها ععين عاالائضع تعوصواغابا ,ع اناصضام 20 أذام اعم معبامما 
١|‏ ععناه [ع105إن أع غدرة عومحماه]ا عك اع علاءصلامة أع ععنين عأقم عن مع إعاع0مه: 
عأاأناذاءك أعال 


























0 0 ات ا 1 5 > 5 24 2 
3 7 امهو ده معتموه6 ١7‏ 
المقادير : 
ه 4 بيضات ه 180اغ السكر 
ه 150غ الدقيق 5 ملعقة صغيرة فاني 
ه ملحقة خميرة ٠.‏ 2 معالق كاوبيل 
» 200غ كريم فريش » كأس صغير سيرو ([5120) 
الطريقة : 
يخدم ابيض البيض حتى يصبح مثل الثلج يضاف السك رمع الخلط ثم اصفر البيض الخميرة الفاني واخيرا الا 5 





اكد 


المخلوط مع كاوبيل يدهن اناء بالزيت مرشوثن بالدقيق يصب فيه الخليط يطبخ لمدة 15 دقيقة بعدما تبره تقسم الى 
قسمين تسقى بالسيرو وتدهن بالكريم توضع العطبقة الثانية تسقى بالسيرو ونضع الكريم في البوشيط (0001:©]16) تزين 
الجوانب الحلوة يوضع البيض المسلوق:في الوسط مزّبن بحبيبات ملونة. 


ْ / 
ال وأتضلعأاعغ6روما 
0-0-6 عاعلاد 08 1508 » 222 5أنات0 !ا »* 
عاأتدةا عل ؤأقع ذ عرغااأيه 1 ٠ 1508 08 6 - ٠‏ 
اعطاوةن ع0 5ع رغ |انا20 ٠‏ عإنالاع| عل عرغ اناه 1 * 
10 08 قتعلا أنأعم 1 ٠‏ 26] عناؤت ع0 2008 ٠‏ 


رومغم 


عامط عل أدرمنمةاممن وع عرعرو عا بع امزح ,مواعم ع وألعه'ل ععصواط 5ع| ©8011 

لات عغونرواعما عملرم ما ممع أع عأاالضصة»ا ها عبدععا ما روايعه 0 5عراناهز 5ع! 5أنام 

عأألت عأنه؟ بعومهافم عا أعجع/ا بز أت عاناهما كنا غصلاه] أع غاأناها ,عأالنامم و أوامعمان 

يك ع[أراامدع أع مرم]ل5 فل بعومره بعك مج تعوايطك أع ]ألأماآع؟: أعكذاما .كع أناضاته 15 

6الأنهك من الاممعع أت ممئلة عل عدمنه بعطاعصه! عمغضعل ها ععنك اللامت ,©6160 

ع0 وناك وأناعه 5مك اأعطملوع .نامع أن ينك كلنهط معا تعأمعقل ايوم عمق كت نا ععنان 
لاع اام ناه )ععممعل اع جعزوامص|أانائط معارعم 









* المقادير: 
ه200غ الدقيق ه 3 بيضات ه قليل من الملح 
« 2 معالق صغار سكر « ملعقة صغيرة خميرة الخيز ه 80غ الزبدة الذانة 
ة تضفى لترماء 0 سكر 200غ الفريز 
ه ملعقة فاني ملعقة عصير الحامض ه كأس كونفتور 





ا 


الطريقة : 


نضع الدقيق في اناء وفي الوسط نضع كل من السكرء الملح: الخميرة مع الماء والبيض نخلط هذه العناصر جيدا 
تتوك مدة 30 دقيقة؛: حتى يبضاعف ححمها تيم تضاف الربدة الذائبة مع الخلط حيد! بملعقة من خشيء تترك مرة ثانية مدخ 
4 ساعة تدهن لمول الخاص بالباباء نضع فيها قِليّل من العجين» تطبخ مدة 20 دقيقة تقريبا. 

يطبخ السكر مع الماء والحامض والفاني تسقى بها الباب بعدما تنضج تزين بالفريز وقطع الحامض. 


' ك! ب 1 
/ ض ءالع روما 
ظ 5ألانن 3 »* 111 ع0 200 ٠‏ 
عاعل5 06 216 3 كعرغالاأناه 7 » اعد عل عغع1زام 1 ٠‏ 
نالانة؟ ع تنعط ع0 805 ٠‏ مرغم زج إناقط عتنالاة! عل غأدع 3 قرغ اانه 1 ٠‏ 
اناك 08 250 ٠‏ لاقع" ٠ 1/2 |١586‏ -08الذ3 
ع اأورةي عل عرغ ااانه 1 * ع ادهلا عل عنغااانت1 ٠‏ 


,[لملال 08 كناز ع0 عمغ|أاناه 1 »* 
ممم 


بعإنا/ات! | بأعه 16 بع]عناة عا عتلاعمم بذك عراته] ها عل بعالم ناه عصامامه] عحن ع1أه] 

عأقم وا عبان أنامم مالم 30 رعبعا تعؤذاه| أع أنلم1 ع! يعاأاميه]! معأ ,باوع'ا أ ذ5آبهه 5ه 

ععبو ومعاط أدرمعودرواغ لمن مع بعصم عأزنعط عا عأاللاكقمع تع أناوزث عتاناام/ا ع0 عاناراق0 

كج مطصطط ث وأانحم عا تعالنانا .متم 15 عمعمع بعوممع؟ )عؤودأها .كامط ضع عتعالأنت عذنا 

عا بعزمم6ة 6 ,مم أأامع معأنصامم 20 اناه نات عكأناعم ناما أع عومداقغم عك ناعم ثانا عأ 
#ناكك ناعا دانا آلاة عاالضمنا وا أع دوك ع0 قناز عا ,نامع'٠|‏ ,عاعراة عا معنن حإن1]ا5 


وو فاحدرمرا مها أت قعوأت]] مها ععنى أعرمعة0 عا أت مرمززو عه ععلاه حاون ع| قع1105م 
]ات ع0 








1 -- -- 2< 2 ا دج م 2 21 الاي 0 


وديم بطر 







٠‏ طرطا الحامض ظ 


المقادير 5 
للعحين: « 125خ سكر كلاصى ه 125غ الزيدة . فليل فاني 
ه آبيضة - ه الدقيق حسب الخليط ظ 
للحشوة : »2 برتقالات ه 2 حاميضات ه قشرة 2 حامضاتث 
ه 3 مخالق كبار ميزنا ه 4 أصفر البيض ه 150غ السكر 
5 نصف لتر ماء 0 0غ شكلاط 


العحين : تخلط الزبدة مع السكرء الفانيء 1[ بيضة واخيرا الدقيق نطلق العجين على مول خاص بالطرطات تطبخ 
مدة 20 دقيقة لترك جانيا. 


الحشوة نأخذ كسرولة يوضع فيها كل من صفر البيضء السكرء قشرة الحامض والعصير يخلط جيدا تضاف اليه 
ميزينا (115112) مع الخلط ثم عصير البرتقال واخيرا الماء يوضع فوق جوتو تيت التخرياة امد 7 جدا د + كت 


كريم الحامض فوق العحين تتوك حتىئ تبرد؛ نؤين بشرائح الحامض على الحوانب تم يذاب الشكلاط يكتب 0 
لماك دحت عامة! ). ا 


دادعأل نما 
16اناع8 ع0 125 ٠‏ #8 6لنناة 06 1258 ٠‏ عاوم 
2101 1 »* لقلا 08 ناعم لزانلا * 
6 3| 011أ56 1311116 13 ٠‏ : 
5 7 5 7 - 3/66] 
3 05 م6مناو5 3 5علغأاانكت 3 ٠‏ 5 7 06 70516 * 
٠ 1509 06 6‏ 5أناف0') 01165اة] !4 * 
060131 06 م50 ٠‏ لاقع" ]| 1/2 * 
1 وغ م 


ها مقمع بعارهمزه عه ١‏ أع عالتممنا ها بعاعرو عا بعناعطا عا تعااامنهم11 : عزنم2 0 
مك بعدوأها| جع الفقر 260 عأألكء عرزمع علرن1 ن عاباصمى صلا تععدره1 أ عأؤمر ها ع ولمع - 0 
أقى 

6516 16 بعإعناو ع1 ,كأناع '0 قعرالاهز 5ع| ع [أاعما بعاماعققمت علانا 0105لا : ©1016 0 
كاز عا قاألاكصةع ,ضعاط أمعومواممم دع محععتصص عا تعأنادزق ,ضمناكت ع0 ؤناز ع١‏ أع 
عك موعلا ,كعأناطام ذك تعرممطة أع حإعبلوررا لاعآ حنا الاة عاللعابا ,نامع '! تالدع أع عن امات 0 
أق مملك عك جعطعده! جعمة عل عمنلقن عرمعهما الأمأع؟: إعددأه| أع علقم ها اناد مم ]أأت 
لاعضم] أوامعوطه ناك أموكلاش حع نتعلاتحن ننه «مصملاك ننه عره1» عأرمة 





للا ]/ 


لمع سودي 
ل 
كن 


ها 








كي ا ييإاعمو بجت ١‏ سر 9 


ب هده 0 
١‏ 








ل ©0611 00 أء وعؤ(زع نان ©1011 
المقادير : 
ه 250خ سكر ه 2 معالق كوبيل 
ه 250غ الدقيق ه ملعقة صغيرة فاني ه 50غ شكلاط مبشور 
ه ملعقة خميرة ه قشرة الحامضة ه 1/2 كلغ كريم شانتتي 
ه 100غ حب الملوك ظ 
نسيرق : » كأس من ماء . 2 كيسان كبار السكر كلاصي و-قطعة جامصحن 


البيض. الخميرة والفاني يخلط كوبيل مع الدقيق نضيفه للخليط مع التحريات بملعقة خشيية. يدهن مول 85 سلتم 
بالزبدة يرش الدقيق يفرغ فيه الخليط يطبخ مدة 25 دقيقة تقريبا بعدما يبرد يسقى بالسيرة ويدهن الوسط والوجه 
0 بالكريم قزين باااشجلاط اال شور و الرجوا نسرنضع كويم في توشبط نضع شعل وريدات توضح فواقها حبات 


اعداد السيرو ؛يطبخ السكر والماء مع قطعة الحامض مدة 5 دقيقة تسقى بها الطرطا. ' 


ولع انما 
اعطمهنا عل 5ع رغ | أانات2 ٠‏ 6اعناء 06 2508 ٠‏ 115 6 »* 
همق أ3أمعمراء عل ع50 ٠»‏ عاالتةناعل فاق 3 عرغااابء1 ٠‏ 6 ع0 2502 ٠‏ 
/[أالأتقاء عدرفى عل ي! 1/2 ٠‏ الل انال عا5عع ع| »> عتنالاعا عل قغ 1|أنات 1 ٠‏ 
٠ 1005 08 61155. 5‏ 
عاعلا5 08 185اعلا 3110 2 ٠‏ المتااء عل عتاعوة!! 1 ٠‏ لاقع" لزعلا 1لا  »‏ :+ 31108 
مغمم 


اعأنامزه أع علاوأ(أعمات الأاعاامط عا ععننه عواعم وع 5أبيعه'0 5قعوواط م5عا ع أن 
أامعصمطك عا أع عصاره] ما موزعم ماصع عااتلصم/اها ,عتنع| ها ,واباعهة "0 ععصناهز قع| عاأناقدع 
ع اناما طلا تع ززبع8 .وامط مع عزؤالأنت عضب ععناه الأمناماع) دع ,5غومماغدمر عأقنامم حرم 
25 عأأناء عزأه] أك وعحدرمك عك عوحهافض عا أعويع/ا ,عصاأنه] عل ع عرهصناه5 عا أع مات 25 ع0 
65]| أع بعاتم عا عأأباقع ,وملأو عا ععنين أعكماناه أع األامااع؛ 'عككامها .نملأبراع هع آن ]ااا 
مث أوامعمطك يك ععنلاه وزع أذوعل معن تعاممة0 أع عمرقك وا ععنهن 0105ذ] 



























0 كين : د لسرن 
و مم 2-5 بر ا 
59---5- اك 0 





ص 





3 - يت :يد 
عير 





0 م : بيو‎ 9 5-5 ١ 

حر 2 7 0 4 > ا -_- 1 5 لت 5 م 7 ٍِ لله 
ل 0[ 1 1 ال ا كي 0 اك 

د [" 17 1 3 4 اليك 1 و ا 1 


1 
ظ 1 المقادبر : 02 
حّ ا © 10 بيضات ه 250غ سكر 05 0 غخ دقيق 
١ 0‏ 0 2 معالق كوييل » 1/2 ملعقة خميرة 7 فاني 
١‏ ه قثرة الحامض ظ 
العريم: ٠ه‏ 1/2 كريم شنتي 5 ملعقة فاني ه 100غ سكر 
السيرو : ٠‏ 2 كيسان سكر ِ كأس ماع 





الطريقة : 


يخدم البيض حتى يصح كالثلج يضاف السكر شيثا فشيئا مع الخلط المستمر يضاف كل من قشرة الحامض 
الخميرة الغاني مع الخلط جيدا يقسم هذا المزيج الى قسمَين تضيف الكاوبيل للنصف الأول مع 125غ الدقيق وكذاك 
5 الدقيقٍ للنصف الثاني مع التحريك بملعقة خشبية نأخذ صينية كبيرة الحجم نفرش بورق الزبدة يصب فوقها خليط 
الجينواز في النصف :من الصينية وفي النصف الآخر يصب جنواز يكوبيل يطبخ مدة 10 دقائق. بعد ذلك يقطع على شكل 
مستطيلات على طول 40 يينتم 128 سنتم في العرض نسقي بالسيرو وندهن بالكريم شنتبي طبقة قوق طبقة اخرى مثل 


الشكل الموجود في الصورة وتزين حسب الرغبة. 2 
ٌ 
وأمعامق8روصا 
٠ 75025 06 6‏ #6زعناك 06 2509 * كأناع 10 »* 
٠ 6‏ عناعط ع0 عرغااننس 1/2 » عمق عل ععيىغ !ااين 2 » 
٠ 26516 06 61]1011-‏ 
اننا 6 1005 » عالقلا عل عرغااألاه 1 ٠‏ /زااتاتقتاء علمغه 1/2 ٠‏ : عدوةرن 
-ناقع"0 قززعلا 1 ء» 56 08 185اعلا 7 ٠‏ : 3100 
مهاأوممغرم 


راطا أخامت نع ياعم ثة رباعم عرعراة عا أعأرامزث .عواعص داع 5أناعه "0 معوهواذا قعا عاا860 
مع عوممافم عا تعواياان يعاللصمنا ها أع عربيع|ا ما ,حمثات عك عاوعع عا كانه عئأأهم عل 
© أع عماند؟ عق 125 بعتاناه'! ة أع عوقاره] عق 1250 اعأنامزه غاأأأممم عرا م عرعلن 
عذنا انلام بوتمط ضع علؤالأنه عقننا ععنه ألزومعمطامع ضع بع أقعناممر قضع أوإمعملات 
انا5 أع أواصعمتك نان عوأمصةن وا ؤأق» نا آناة أعواع/١‏ أع غعمان تعأاصرمم ع0 عاة1 ع 0م01 
3 ف عمنامع 06 .حلت 10 علأيتكت علمع .أوامعمتك كضمة عذأاممغ0ن ها غأقه عزأآنان' 
وا تعلاط بعصقك عل عأاأرافمع ع جحرمنأو عا ععبين بعؤمزلث .حرن2 الاددرع لك ع0 معاودرمامم] 
#أوطء غا ضواعة أعرمعةل أق زمأمطخام ألمي عع نمام عل عمتاته1 دع عوام رقن 

































ع ا 4 ظ 
٠ 5‏ المقادير : / 
77 لاد 
٠ 8‏ 1/2 كلغ عحين صبلي » 1/2 كلخ كريم باتسبيو / 1 
1 ه« 300غ الخوح ٠‏ 300غ حب الملوك احمر واخضر لم ١‏ 
2# « 3 معالق كبار نباج 0 


الطريقة : 


تطلق 'عجينة صبلبي في مول خاص بالطزطة تطبخ مدة 20 دقيقة تقرببا بعدما ثيرد تفرغ الكريم يصفف في 
الجوانب حب الملوك ثم كيوي واخيرا الخوخ تدهن وجه الطرطة بالنباج. 


تروح !»تن »نا 


اقم ارغ]ء 06 1 ٠17/2‏ مامه ماقم عل ي٠‏ 1 ٠‏ 
ك5أبلالكا عل 3009 ٠‏ لزجلا ٠‏ 
(0885ا0؟ أ كعازمن) دعذارعج عل 300 ٠‏ 6ع عل ع300 ٠‏ 


88م عل 5عزغ ]ااناء 820065 3 ٠‏ 


حصةأأممةرم 


65 كط 20 عآابات علأه؟ بعأام1 6 علنامممر نانا إعمرم] أع عؤاممهة عأقم ما ع دواع 

5 60161 0ا ,عاغأكذااهم عمعأن عل عراعريهمه علارذك الام أع []األأوالع] عقوأ نرم[ بارع 

لاه قع]لكمض قعا نرلاحع أع ؤالاكا كع! ,الع الغ اص "ا 5ع أحرمااه قمع الام ,قعوازمعء وعا ععبن د5لرمط 
,0مموص ع0 عمس ][اناة وا ع7ألاكقعا ,نتعأ[المةا 











ْ 3 لها جين العو ٠‏ 400غ كريم فريش - 
0 ه كأس صغير كونفتور » كأس صغير نباج (عف2م030)... 
ظ ه كآس من السيرو (511012) 





الطريقة : 


نأخذ طبقة الجنواز تسقى بالسيرو ثم تدكن بالكريم فريش توضع فوقها الطبقة الثانية تسقى هي الاخرى بالسيرو 
ونضع خطوط على شكل مثلت انظر الصورةء تحشى بالنباج والآخرين بالكونفتور وتقدم. 


للفتا» »افا 
16 مرغت 06 4005 ٠‏ 5ع نامع اتاعل لاع 26110156 1 ٠‏ 
56 06 6116 61م 1 * الأ امه 08 ماعلا اناعم 1 ٠‏ 


.((5!10 08 16اع/ا 1 * 


حرأ رومغم 


عمح عل عاللاكمع ,حمنأو بال ععلان 01051 أع عوأممن ع0 عراعنامت عراب ع رمعم 

ممه نال ععنان أككلان إعوهس1ان "ا أع علاعرامه ع لؤتريعك وا ك5رومقعل عدمم06 .عطءام1ا 

6ا آلاة قتع أأامبان 5قع0 'عراووع0 أع علاعات]] عديعرت ها ععنان عا الول ع1ان00م عحربا الامحدع:ر_] ظ 
ع 7امجااعأأه حع عأاللأأآاضمهن عك أع عووحرصمم عل 5اع لوباك 5ع! /ااصحمع؟ا بععنس]ةناة 








01110106 نان 10116 





٠‏ 400غ عجين صبلىي ه 100غ كونفتور مشمش 


٠‏ 300غ اللوز ه 150 الزيت 

ه 150غ الكركاع. ه ملعقة فاني 

ه 100غ الزبدة 3 ه 150غ سكر كلاصي 
5 0م فروق سياك 5 


نطلق ألعجيئة في اناء بخاص بالطرطاء تطبخ مدة 15 دقيقة بعد ذلك تدهن بالكونفتور وتترك جانبا 


ذنتة] لاعدان ال : 0 ١‏ 9 

نضع كل من الحليب» الزبدة والسكر الفاني في كسرولة فوق نار متوسطة مع التحريك حتى الغليان يفرع جميع 
الفواكه مع التحريك لمدة 7 دقائق تقريبا. يصب هذا المزيج فوق عحين الطرطاء: تطبخ مرة اخرى مدة 10 دقيقة تقريا 
ثم تزين بأوراق خضر وحبات من حب الملوك. ' 


آ 


وا 7د وأرة روصا 
أمع تطح "0 6 آنا تمع 6ل 100 ٠‏ عؤانامء 3168م 06 4008 ٠‏ 
5ع50 وتزرأكأة؟ 6ل 1508 - 5 3008 »* 
وا اأمقياعل عرؤااأنا1 * 01 06 1508 * 
معماء قاعلا ع0 150 ٠‏ 11ناعط 06 1008 ٠‏ 
5 15أ1نا! 06 20078 ء 

مهأ رمرم 


عالباعندة ,5ع امم 5 عزنت عززمط إعترم ن عاراممم دنا بععضهم] أع عأقم ها عرممعاع 
فزق عل بعدذاما أع عال تمت ع0 


60 بك معند ع1 لاأأناوط ع أأم] ,معبرهما ناع!] آنا 6اماع055© آنا 00115] : 10/0 0 ا 

أعلاماع] 06 بعرطلالممء أ كلزنم دعا كلام موعن /ز بوصمطع1 عا آنا10 أكامنامطع؟ قمع بعالأامقلا 

10 ورمعمة علأم] وا أ عومماغم عه ععننه علرن1 10 الحتلهت .نماابلااع لله 7 أك0 اعم 
6565 5علاواعنن أ وعلرعنا قعااأنع] ععل ععنين )عرلمععقنا قع أناكلاكا 





: :2 
نويقها 


| 
3 د 8 ١‏ 
: لت ا 
آّ 3 ا : 
1 1 - 1 : 1 
٠ 0 3‏ 3 8م - 1 
جد . 
1 5 9 
ص 3 2 5 0 | 
. 1 5 4 
1١ 5 1 1‏ 0 ]| 
0 و سر :ل 717 
- -_- 3 5 9 . " 
5 0 5 0 1 5 35 1 .د 
2 د 5 1“ 
| 5 : ماك 1 ١‏ ٍِ 35 
”9 ريد 3 
37 3 َ 3 
١ 5‏ كَّ 51 واه : 
6 3 0 م 
- 1 1 1 
5 00 ع 
ا إة إن 1 ١‏ 3 1 قّ 5 5 
حكن ب- د يدك" 5-5 : ه 
مضدم 4 ل 2 1 _-- 
0 0 دا :9 : 1 
5-1 


د 2-0 27 5 .. 2 . 3 : 0 1 يت 


بد 1 
نه ' 




























٠‏ 200غ اللوز ملعقة خميرة 


ه 6 بيضات ه 7 حايضات 
ه 200غ سكر كلاصي ه 80خ دقيق 


© زبدة ظ ه ملح 
الطريقة : 


بحاث الجزر, يخدم أصفر البيض مع 50 اغ سكرء رشة ملح وقشرة الحامض» ثم يضاف الجزر المحكوك واللوز 
5 ن ثم الدقيق يخلط مع الخميرة: ويفرغ في اناء مدهون وتدخل للفرن مدة ساعة. 


بخلط السك ركلاصي مح عصير الحامض ويظبخ جيد! ثم يصب على الوجه. 


7 





وأرع 1 لغروما 
6اعاة 6ل 2005 ٠‏ 5 لق 06 2002 ٠‏ 
وررادعا عل عرغاااي1 ٠ 2005 5 ٠‏ 
٠ 7 0015‏ 5ألا 6 ٠‏ 
لقاع ع808 ٠ 200 086 5616 6 ٠‏ 
أوم5ك ٠‏ 116نا66 ٠‏ 
م أأس:زومغرم 


اع5 ع0 عغعرزام عننا بعاعرة ع1 ؤأناععك ععلالاوز قعا بعااأمناتم]! كع أأام]مء ه5ع| عمثت2ا] 
علانه] ها بعالنامم وضع عع رروصاه 5ع1 كعغمة: 5قع الو اقت عع| أعاناوزث .ممراله عل عايع2 ع| اع 
امك ن عانامما كنا كتامك فوزعلا أع أناه1 ع| أعوحملمممر فعاط كعقغوحرواقص عانايع|ا ها أء 

.لاع 1[ الام ناه عازاعابا ,غاأناحا 
لال عع1]5 ها آلذة تعواع أع ذروأكت ع0 لاز عا أعء ععمان عبعية عا بعووواغمم معزق8 








عمد ساي 9 1 تق مم متتس نس زيط نا 0 عحدوع ل لظ 


بسب ل د لص سعد عط 










- 4 كأس كوك مطحون 






» 100غ زيدة 
١‏ 8 2 ملعقة صغيرة خميرة 
الحشوخ : ه حاك نستلىي 





» 50غ زبدة » ةا 


ديا ا 


العجين يي 4 الخميرة والفاني ثم تذوب الزمدة وتنم 214 ]دن وتطلق في مول 20 سنتم 
وتدخل للفرن مذّة5 1[ دقيقة. 


الحشوة : : بوضح الحليب في كسرولة تضاف له الزبدة العسل . العموة لوانماء كل هذا فوق نار هادتة مدة 5 دقائق: 
يصي فوق الححين وناك ا 0 دقيقة بعد ما تبرث: دوب لكا وص في الوجه. 


ولمع أمغازوما 
316 06 عريع 06 3/4 ٠‏ 008 ذا معمن عل :رأمزرعل عررعبر ول 3/4 ٠ 2 ٠‏ مزوّم 
8اعناة 06 عرقي عل 1/3-+ ع1إناعط0 06 1008 +٠‏ 
18 أأمولا » #الالاة! 06 غأقع 3 عرغ|اانه 1/2 ٠‏ 
أوللن ع0 عمنامك ق دمرغااتنه 2 ٠‏ غلاىة || #تأمعع مع 1أدا عل أمم 1 ٠ ٠‏ عمروع 
.لقن 6ل عمعووذدة 'ل غأهء ق ذعرغااأنه 2 ٠ 308 08 66 ٠‏ 
61م 


عا 10001 أأها نه بعالأممد وا اع عتبييعا ما ,معمت بعمارن] ما عوممافم : عزقم نا 
لتكت 20 عك عالاوم؟ صنا قصهك عومهواغم عا موعلا م0 علقم نا ن عأرمزه'| مه أع وزرعط 
الع ذالم 15 آنام؟ بات اأناللص[1تصأنا مه أع ع رهزل عل 


! ,أعلحت عا ,عتباعط عا عأنامزه امه بعاماققن» عدان كصوك ثلما عا ماهم : عمممم نا 
11 5ت أكام جراعم كنأن00 باع] انا آلاى لامع"! أع أمت 
1ل 110 1تأق ذاعم ذأه] عتمع2 عوبيا آناه؟ نات أأناكأأصأ"ا دنه ولام عأقّم نط إلاد عوبع/ ع1 درن 
.كلا06550 اأعوع/ا أع أوامعمحك عا عمحره) عزلمع ,ألأمزأع: )عهوأم)| 











5 6 





القد . 


ه 6بيحات 6 » 50اغ الريدة 
٠.‏ بت اسار كلاصي 3 ه 2 خميرات 





3 نصف كأس عصير الحامض 





الطريقة : 


ل نايس نيص نتابع الخلط نضيف الدقيق الخميرة مع الخلط بملعقة خشية: 
يدهن مول خا بالكيك دائري بالزبدة يرش الدقيق. يصب فيه الخليط؛ يطبخ مدة ١ ٠‏ دقيقة نأخدذ كأس سكر كلاصي 
يضاف له عصير الحامض تدريحيا مع التحريلك الفستمر حتى نخصل على مزيج متماساك وشديدء بعدما تبر الكيكة: نوزع 













الكريم السكر على الوجه تقدم باردة. 2 
5ع | 
ع]إناع 6ل 1508 ٠‏ كأناع 6 »* 
عالالاع| 06 كأع1اع53 7 ٠‏ 8 قائلاة 086 1507 ٠‏ 
131111 08 قاازعلا 2300 1 ٠‏ 
010 08 كاز 06 8ازع 1/2 ٠‏ 6 عاعناة 08 عازقلا 1 » - عودجتا 
نه أهنممة6م 


اتاكنات صمت قع ؤأباعه 0 قعرصاط فعا تعالاملم بعقعراد عا اع عنزراعمطا عأ إعااام/تم]! ررعانا 
اع ]ناع8 ,5أمط ودع عزغْ|اأبك عدنا أحلصذ !ا أأنا ضع بع نأناعط ما أع عوانم] ما عاأراكقع بأعهمدهسغى ع0 
.65 ااام 20 عآألاكت عزأهع .عوصدواعم عا عورعنا با أع عنره؟ عكامت ن عاناهم] كانا أعلاان] اع 
ثانا 6 تملأت ع0 كناز عا عاناقع7؟ 6 أع آبأآ ننه أعأنامزه رعووجوان عا الات" ,'ألأملاع] زعدكان | 
66 انا اأصعاطه قل باقكناز 01161 5نمه5 ألالمتااناه1 ضع عهمإن عزعللة عل عرعبا 
ع0 عصمقك ما ععبيهى بعمحرهص ع! ,األتم اع ن عنامت عا ذأه] عملا ؛أحهأواقمم» أع عصغوم ماما 

بعلم دعاحا بعأدعوغام بعأاعناة 






















00-6 





لك ا 6 
: - 6 


[ الطريعقة : 
ْ 


(دخلط ابيص انع السكر حيد] فبي اناء: يضاف الزيت الخميرة والقاني مع الخلط حيدا! ثم اللوز المطحون 


ومهرمش والثمر مقطع الى قطع صغيرة واخَيرا الدقيق. 
يدهن مول مستطيل يفرع"قيه الخليط يطخ مدة 55 دقيقة تقريبا يذاب الشكلاط مع 3 معالق الرّبدة يدهن بها 
الكيات. 
تلطع زل0عروما 
"0 1116 عل عزرع ٠ 5 15 ٠1‏ 
8]لالاع| 06 كاعلاء5:3 72 ٠‏ 56 06 1116 08 قلاع 1 ٠‏ 
٠ 20085 5‏ 2116ل عل ناعم لان » 
6118 06 85 1غ !لزاع 2 * 31أمعملء 06 2008 ٠‏ 
.1116 08 ملاعلا اردع 1 ٠‏ 
لمخم 


أع عانائاعا ها رعاأنانا"! تعتنامزم أمعاتصاعة دنا قصمك عتعلة عا أت وارص مع]| ع نط معزع 
5 قع| أعآنا0[0 ,قع556معتروت أع وعرااناهم ا كتعلموصراه 5ع| إعوعنا ع أل دمع بع الاتلمصميا ما 
]ص1 ها قااضع أع رامعم محم 5إأاعم مع ععؤمليمء 
لام 35 عتاباكت عرأمع .عومماغمم عا مدعنا بز لع عرأماباوضواعم عام ن عالصم ذنا إعزرهم 
عامت عا تعمطمق أع عزرعم عل كعرغ الألاه ؤأم1ا ععبىن أوامعمطع عا عزرعمم) عرأامع ,ممابوحة 






ه 200غ سكر 


لدي 1 ه 1/2 كأس عصير الحائض 
ه قشرة حامضة ه 1/2 كأس الزيت 
٠‏ 2 معالق كبار نباج ظ ه 2 خميرات 














هه 100 غ الب لسطاشس 





الطريقة : 













السكر مح الخلط ثم عصير الحامض و قشرته و الزيت و أخيرا 


بالدقيق يصب فيه الخليط. بطخ مدة 25 دقيقة بعد ذلك 


الخميرة و الدقيق» ,يدهن مول مستطيل بالزبدة مرشوش 
شعن بالنباج تزبن بإرائح الجيزهد أ بابسظا ساح د" تاك سيدتبي. 


ولمع الغ نوما 


مزعنا5 08 2005 * 1 معذل.ك 3 ألا 6 * 
مما 6ل ذلاز 06 1/2-* 1ْ 96 06 2258 ٠‏ 
عاأناةا'ل عتزعنا 1/2 ٠‏ المتاء الال عاذة/ ٠‏ 
عرناننعا عل 5اع !53 72 ٠‏ ممم 06 عملناهك 3 18:65 اأنا6 2 * 
165اع513ام عل 1005 ٠‏ 


مك أموعنصتمصمة مع بعاعلة عا تعانامزه أت قل نعم دن ايع 'ل0 وعصماط قع١‏ 001 
ب نالعا ما أت عصشه] ما مااوع زع عاأنط! بصمراك عك عأوم: أت كناز عا تعواع/ا رع1أأان0دا 
عاأنكء عنأمع ,عوصما6 عا عدرعنا بز أت عاأمالاوصدهماع9] عناص تنا أعطاته] أع إعااناعة 


نا0 مقن عل وعطعدان][ا وع0 ععنلى تع أاوعقل أ 110830006 عا ععبيى ع شامع كعاناللاذا 25 
عمط ما درماةة معجاعص1كام 065 








ااه مسمس اذه 




















ه 200غ الدقيق 8 [ بيضة 





5 0م الزيدة © الغ سكر 

00 قشوة نصقىي حامضة ل وشة ملحم 

95 2 حات الكونفتور 5 ممع الزيدة 

ه 100غ كريم فريش 80خ سك ر كلاصي 
هك 0خ اللوز © كاب ى غصير اناناس 


العحين.: تخلظط الزيدة والسكر حيدا تضاف البيضة مح الخلط قشرة الحامض ملح واخيرا الدقيق تبسط في اناء 
خاص بالطرطات يدهن بالكونفتورء وتترك حانيا. 

الحشوة : تخلط الؤبدة مح السكر جيدا تضاف كريم مع الخلط ثم الحاو كود وبا قوت الكونفتور 
تطبخ مدة 28 دقيقة تقريبا بعدما تطبخ تمقى بعصيرناناس. 


زفت »تن »نا 
أناع 1 * 5 06 2008 ٠‏ 
616ناة 06 708 ٠ 808 08 616 ٠‏ 
.أق5 06) مقع رام عن » 1اناكأاء 1/2 عل مأوع7 ٠‏ 
118نا6 06 655 ٠‏ 001111 ع0 001 1/2 ٠‏ : 3/66]/ 
6 ع1اتنا5 06 802 ٠‏ 16 عفرن عل 1008 ٠‏ 
.31181125 '0) كلاز 06 ملاعلا ٠ 250 5 ٠1‏ 
بأفلز“فئا»٠‏ تن 


ع [ع أناعه | أعأنامزم يعنملة عا أع عربعط عا يعالأمبه مونم ٠:‏ عزقم و٠1‏ رمم 
ع انحر وا عرمذعاع 01111] ها مااضع أع اعد عا ,حرمنلاك عن عاوعج عا رعومماممم عل أفرصنام لمم 
.6016 ع0 اعدذأها أع عا حرمت عل ع رومع علةز ن عانممم دن رععمم] أ 


0 عتمعقت م1 أعأريوزظ بعزعنو عا أت عررعط عا نم|اتوينة ضؤاة + ممم مز عريمم 
آناة أع5اع/ا ,كع انامصم أع معق رمدم 05 5عا! عاأباقدع اع رعوحملفم عل أحمنصاتموء 
01615 '0 5ن| 0 اع0105 ,تلهقذانات قغاصث ,معالاصلص 25 عتأناه ع ززع ,عاقم ما 








ْ 
ْ 









5-1 عسوت لات كر ]000 8 نح 2 
3 لا الاي الور ا حا ري 
1 0 عا 5 501 "اد ب ا , 0 1 ١ ١‏ 
1 : ْ 52 يق : ات يب و 
- : 0 > . ال 


_ 1 0116 نامل 0 00 


١ 300غ الدقيق‎ ٠ 


6 لأس كببرقاء 1/2 ملعقة صغيرة ملح 
ه 2معالق صغار سكر يي 

ه 300غ كريم بانسري ٠‏ 500غ كريم فريش 
ه 150غ لوز ٠»‏ 50غ سكر كلاصي 


الظريقة : ظ 1 


في كسوولة نضع الماء فوق نار متوسطة: نضيف الزبدة: الملح والسكر مع التحريك حتى تذاب الزبدة نضيف 1 
لاد مح التخريك بملعقة من خشبء ترفع من فؤق الناريضاف البيض واحدة تلوى الاخرى مع الاستمرار في التخليط 
بالخلاط الكهربائي/ تفرغ في اناء دائري متقوب في الوسط تطبخ لمدة 20 دقيقة تقريبا. بعد ما تبرن تقسم من الوسط 
تدهن بالكريم باتسري ثم الكريم فرش نضع الطبقة الثانية فوق الكريم تدهن بالكونفتور نضع اللوز مقلي ترش بالسكر 






وأدعاعع روما 
٠ 300 06 ]31115‏ 1إناعنا 08 1508 »* 
لوه غل مام خ ععغ الاين 1/2 ٠‏ لاقع '0 عراعنا اانا * 
دألاج 6 * مإعلاء عل غأقه 3 قعغ ا أآناء 2 ٠‏ 
عاء 31 عارغى عل ع500 * 55116 ناقن عالزغت ع0 3008 ٠‏ 
,8ع3اع عاعناد 06 505 * 5 1505 * 

حرهة أ :صغم 


اعد ع!| بعسيعط عا أعآارنهزت بك امه '! أعواع/ ,داع/01 تا لاع] آلاة 01]ع0055 عثالنا 20115] 
مع عرواه] ما أعانملم حلمم ع اناقط ع1 عنان © أناوذناز أممنامع؟: مع عرعلهد ع١‏ 1© 
أت ثانا أحص طنا 5آتاعه 5ع| أعآناتزت بع] نكل عنلا وتمط حك عنغااأننه عضن ععنك أحلملانات1 
دميو ن عانهم هن وفك تعمبع/ا بعبوأاععاة أنوأأمط عا ععين أعوصرماغمم ن عنامت 
بع إأموع كمه مان شاع قرع عنزنلامت ات رك زمه /عوذأها ,حلم ]أبلطة دعاناضتمط 20 عكأنت ع]أن"ا 
لوعاقن ممصن عل علوم أن عزؤأوولاقم عمؤه ع0 عتاعده1 عمن أعمممعوا0ن8 
و0 ععين فامعة0 .عالقلاممه ع0 ص أنافمع أ عتاعمهم]ا عمقلمعل ها ععنان اناما 
ععمان عاعلاة عل إعا1عنامصلاوة أء 5ع ١1‏ 011101105 








ع او ةي كد لج حدينر |ا«اسمححدم ييه ع وت جيييجيجبر ‏ لبجب بي جه هي ب ب سبس»ي»صصبر :22222225 2ر600 2 





: ل 
ع د 





المقادير ا 1 5 و( 


2 ا دانون فرير 
ه 100خ السل 





نخلط تميع المقادير في كأس موليتكس مدة 5 دقائق: تم د يذاب الشكاط: يوضع بوشيط الورق الزيدة: ثيم نضع 
خطوط في كيسان التقديم: : يفرغ فيه العصير يترك مدة 3 ساعات في الثلاحة ثم يقدم. 


وآصعأل6اوما 
5 2 08 5لاز ا * 01 انلا أنأمم 1 * 
5 2100 301011[ 1 * ]نا 6؟0113؟] نال 001110115 2 * 
أ1 06 1008 ٠‏ 8 ع0 مع مكودع 'ل غاقء ذ عنغااايت 1 ٠‏ 
060131 ع0 1008 ٠‏ 

ث“الزعيف» تئر 


أت أوامعمطن عا علعناه] عتنامع .وعآنامضامت 5 أترمعمعمح 5اضعامغروما دعا قنام1 تع«اا/ا 
أت كناز عا أعواع/ا بز ,كعااع/ا قع0 اناعأرغاص ]ًا بعرمعؤنا ,غعهان يعاممحر مع ع|اأناهك دنا [أاصحمعم 
اع 65م ع0 أحامته الاعاغوازاغ] يله كنامز ع111] 

















6 كنال 


73 ل لل هس يي هه بسحجحككحت ”225 ا 


ه [دانون 
3 ملعقة صغيرة فاني 


الطريقة : 


في كسرولة نضح لترونصف من الماء مح السكر والفاني يترك حتى الغليان مدة 5 دقائق. 
ناخن كأس موليتكس نضع الحليب غبؤة وما تبقى من الماءء ونصف ملعقة فاني نخلط جيد يفرغ في الكو كوط 
يضاف عليهم ماء القليان مع السكر والفاني: تغلق الكوكوط جيد' تنرك ليلة كاملة بوضع في الثالاجة ليبرد ويقدم. 


وأمعن60 نوما 
٠ 3 111185 0*1‏ نام اع 311ا عل ع260 ٠»‏ 


86 06 05 » 11لا0 1 * 
ءازوج عل 6ا3ء ذ 6غ |اأنا10 ٠‏ 


مةأأن:عمصغم 





معنه عا ععبان نامع “'0 بعك تع عزنا مب بعورع/ا 


بع 005561 عص عصوعك عااتصه/ ها أع 
عع مطامط 5 االأنهط عأأت] 


وك عرغااالت 1/9 جع نامع 0 عاوع.: ع| أع عالنامم ©611١‏ زأنا ها عزاعمم اناعنناحط كانا 00135] 
بلامك '! أعأناولم بعلأمعهت عتنا 0105© بعععب لت بععرزمم معاظ ,عاالصملا 


,الاتنامط عالتلضهنا اع عأاعناة 
باع 65م أ إرع أو 6و6 ناه عأأعا/ا .آآناط 16كانا مزق عل إعدداها أت عأأمع0ت ن| اع 











ه 300غ من الفريز ظ ٠‏ 300غ من الينان 
3 ه 200غ السل ه 2معالق ماء الزهر 
ه 2 معالق ماء ورد . »ه 1/2[ لتر ماء ١‏ 


الطريقة : 


يغسل الفريز يوضع في كأس ملييكس يضاف البنان» العسلء ماء الور د ماء الزهر واخيرا الماء يطحن الكل حيدا 
بقدم باردا. 


مالا حكلة : ممكن استبدال ماء الورخ وماء الزهرب 2 معائق صغار هن ووح الغريز. 


وأصعأامعروما 
5 086 3005 * 5 08 3008 * 
ع0" 5اناء!؟ عل ناقع'ل 5م18 |أنان2 » اعت 06 2008 » 
٠ 1/2 |1118 "621.‏ 205 06 باقع "0 8186| ]أنام 2 ٠‏ 

1 0مغ مم 


نامع؟ بأعامر ها بوعمحصصطط مع | إء أنامزث, ,إناعننأم ا لقنا 5مك عتتاعمم أت قعؤام؟] عع| أعنان ا 
كله عامعدةام أت بععامر معأ8 .نامع ماادة أعء عوه] عل نامع" ,تع و6هم0'01 آلاعا؟ 06 


عالة اأدعبدلمعم ممه ع0 لامع !| أ إعن0م0'0 5إناع!؟ ع0 لامعئا : عنا رما 
عوالمم عل عمممووع ل معبؤااياه جع أ[زاعم 2 )مم وعغمعوادم ررم 























000 


َ 3 من الحزر ه 5 تفاحات 
ه 3 برتقالات كار ه 2 بنانات 
1 2 دانون الخوخ 8 سكر حسب الذوق 


الطريقة : 


نأخن الكوكوت نضع فيها الجزر المقشر والمغسول وكذلك البرتقال والتفاح يضاف لترمن الماء يطبخ مدة 1/4 
حاعة عزدها بنك دكى ويصفي يلجي لتر والثانبة مح البنان ودانون. 


يقدم بارد!ا. 
دلدرع ألغرهمما 
٠. 27 005 ٠.5 015‏ 
٠ 2 15‏ 5 91310865 3 * 
نامع ها رماء؟ عزمن؟ ٠‏ 6عمن 13 3 كأالامةز 2 * 
درول نونغم 


مها بوعوممهه هها ,وعةطاعنامة أت معفبى| مع أأمامهن هغا 1أأ1] ,000011 6(انا 00115 
أت أعنامم ,مووذاأنات عغرمق بعاناعط 0 أأكنان نا ؟أنات .نامعل ع11]| صلا تعأنامزه أع 11115 01م 
إرق٠اقى ١!"‏ ماعن عمو صصمط ععا ععنن ذأه] علمغاسيعك عمصن أعلاابا بعأموودمم عضنا صمل مداعلا 

كأم]آ معاط رعأدعوع6 م 











0 ةك معد 2" يا و اد الى ا وي ا 0 بد .سا لسر 
- : ع - 0 5 حا 3 


ا ب : : 


0 


2 
7 د 8 
3 : كه 
3 8 ا“ 0 
2 
5 4 5-5 
1 00 





٠‏ [ بكية موس فاني 
ه 1/4 كأس قهوة مقطرة ٠‏ 100غ لوز مهرمش 


الطريقة : 


في اناء نضع غبرة موس فاني» يضاف الحليب تدريجيا مع الخلط بالخلاط الكهربائي ثم الغاني نستمر في الخلط 
مدة 10 دقائق تقريبا واخيرا الحليب نستلي مع الخلط: يقسم الى قسمين نضيف اللوز المقلي مهرمش الى النصف الاول 
ثم القهوة المقطرة الى النصف الثاني» يترك في الثلاجة مدة 6 ساعات يقدم. في كؤوس خاصة بالكلاص تزين بالكريم 





الفريش. . 
/ 
لقت » 
عاأألزةنا عل 1010556 عل أعناودم 1 ٠‏ 1لةآ عل عتانا 1/2 ٠‏ 
لامع | ا ععلزةة ]21ا 0 01م 1 ٠‏ للقن عل غاقع قعاغ!أآنات 1 » 
665 لأتاعع تلمع 5ع13010نة'0 1005 ٠‏ ]101 6اقع ع0 عمو 1/4 ٠‏ 
00 مغ6 م 


نات ألما عا تعتراوزخ بعااتضم نا ما ث عوورصصم عل علعرامم م! تعدرع/ رأحرعأاماعة ثانا 00175] 
كت عالتصمنا وا تعاناملم عرانأأاععاة إل أأمط عا ععنان ألممعوصهواغمر حك عالاقعمر ه أع آنا 
أثها عا تعواعنا عاثامط عل أنه 5 كرمة5 5عالاضاط )1 قم ]بلع عاأزعهط عقن تعلاط اأكامة 
أت قع أل قعل نوته 5عا أعأراوزظق لامك دع عوصداقص عا تعذليةنا ,غاثهعذ١ا‏ غ1اععدرمه 
6اأتصصصط عومغؤنسيعك وا ن غاة غقأمه عا عأرملم بغ أزأممم عبغْأماعام ها ن معغو5م 5م00 
ا66ع06 ععموان ثن كعملامه عع ولوك أن أجعدغرط .5ع انعط 6 الاعأها81!192] ننه ع]زأأعا/ا 

ب اعأن11] عومعات واعل ععنأان 











66 نان 6ن[ 





ٍ ه تُصف لتر حليب © | بكية موس الفريز 
» 2 ملعقة صغيرة روح الفريز ه 1 حوك حليب نستلي حلو 





الطريعة : 


في "اناء نضع غبرة موس فريزء يضاف الحليب تدريجيا مع الخلط بالخلاط الكهربائي ثم روح الغريز نستمر في 
الخلط مدة 10 دقائق تقريبا واخيرا الحليب نستلى مع الخلط جيدا حتى يحمد يصب في حوك البلاستيك يترك في 
الثلاجة مدة 6 ساعات يقدم في كؤوس خاصة بالكلاص بالنسبة للديكور يرجم الخيار لك سيدتي. 


ييحفة- 
كد 


ولمع أل غ6زوما 

6 6تاألزقعومء 31]6ا 06 ]0م 1 ٠‏ أندا 06 16ذا 1/2 ٠‏ 

.12156 06 قعراعددع'0 غأدة 3 5عرغ ا أآنان 2 ٠‏ 5 016 11011556 06 0300861 1 » 
م6 م 


دك أثدا عا إعأنامزة, .5قعقأت]!1 الات عكؤلاهت عك ع1كنامم نا تعواع/ا .اع احاعة] ثانا 00115] 
06 أعراطااصم© مداه ع0 ععمعومع ٠‏ عاأناقمة أع بعلاو 1أععاغ الاعأأن0 عا ععلان أكامل اداع 
عرو عع ثة 'بوكرز عأمعوع عزاألو8 غ6اأمعلم 6 أمععنمك ألما عا أعأنامزه أع قعالاقاى 10 ع1أأهم 
الاعأت 68106 ] باه علأأعمم أت عنوأأكهام عل عمط ونا قصمعك تعورعا .عؤذاع]ناك عوعصهاغى عا 
.65 اناعآ 6 أخامكودعم 

لأوطك علا أعأمعمل أت وعمرامهت قعل ذتلول رع أجدعوة]م 











8 








7 حلوة الكركاع والبندق 

17 بتي فورياللوز (دومينو) 

حلوة الكوك 

حلوة بالكاوكاو 
التعت 

كعب غزال يبشكل جديد 
كعك يالألوان 

حلوة اللوز زركيوي) 

صقار حلوة كخوركت ضيه 
حلوة بالكركاع ' 

حلوة الرنجادن : 

بتي فور بالكوز والينية (الصتويبر) 
حلوة الفريز 

مريعات بالفواكه 

بشحتر حطلو 

الثمر محسي 

حلوة كاوكاة 

صقار الحلوة يالخر: اتاج 

صغار الحلوة بالجور 

صغار الحلوة بالكور 

حلوة الكرموص والكركاع 
الدييلجات بالبتدق 

طريطات محثية باللوز والشخلاط 
مصايا باللور 

العجين المورق بالكوتفتور 
غريبة باللوز والزنجالان 
المكرون يالكوك 

بتي فور بالفواكه 

صقار حلوة الحكوك 

غريبة الحاوكخاو 








وعدايه) أ كعم هيقل ايد | 
8 كع الع كأمم عل أع امن عل نامء 61 , 
10 زوممتسمل) دعل ممصوال كسه! عزلالعم 1١‏ 
12 [ اع رع رأبده مءوعطالة 1 
14 5 أعثة« ننه مطليمط0 5" 
015 - كالاه؟ ولأاع 2 ١‏ 
16 معءهء عل )امه مأ ن ساموزة6 5 
1 كه أغناطاتعم اتناك :66160109 5 
0 كعلترمرس'ل بعطوممة كعذايع) .عع هلاه غاناه كاباه1 كزتأعم 
اح 82 (عكلم كنتاعم عل عثرمئ) ععاؤما 
24 نمب العررعرأنسن دع اأعممن عل ععوره) 
د فر زناء انتم نيع عاونا 
(أجدن)!) ععل مدهل بامعلة6 
29 :0 معم عل )مع لقن ذاتزعم 
30 ا لهذ كنات دوع 601 
31 5-1 عومد عل وعنتمكن كاله بامءاة6 
32 لثمم جياه أ كع لمعته عنباه كريام] كاتتمم 
34 6 ك6 5أن]! لانان 601010 > 2-222١‏ 
36 0 - كأأناءا عااه 6مه © 
00 (مثناطءط) كاأرموز8 
40 كع ررناه] 001185] 
42 عاغبارأمعهه عل »امم 601 
43 10 انان لاناه6 001 ذأزاع" 
41 “أ10 نان اانام0616 كاعم 
45 105 انان نامع 1أنن كازاع8 
46 )10 عانات أع كعناعأ! غناك نامع 01 
48 كعأل015 انان كأعاععه:8 
50 أأمعوط اع وعأبدرمديه بصن كمللعاء1ره1 
57 110105 لانان 15 أمجرع ككواناا 
عسااأأدهء ما ن ممع[ ازنع! عنم 
5 عزروعمة عل كعوثونن جياه أت كعلممصه عسات مطزيمدا6 
وعم عل ع«أهد ينان انه 1مع أن 
5أأنا؟ا غات كانات1 رأززعم 
61 وعم عل عزأهد كاه «انامع61ن دأأتعم 
62 وعلغباطلوعم يده مطأمط6 





صغار الحلوة بالكركاع 
بني فور باللوز والزنجلان 
الكروص الشمالي (لفقاقص) 
كورني اللوز 


حلوة اللوز على شكخل ققاص 
ابتي قور بالشكائجل 
صغار الحلوة بالثوز 





” حلوة باللوق ' 


صغار الحلوة ياللوز 

بتي فور باللوز 

اطويل 

بتي فور بالشكلاظ المخطط 
رولي بشكل صغير 

متضلين بالشك لاظِ 
منضلين باللوز, 

طريطات باللوز 

حلوة التمر واللوز 

حلوة شطرتج ‏ 0 00 
حلوة بالشحخااط واللوز ( حلوة مارسن) 
ققاص بالكو نشتور. ظ 
أصابع البسطاش ظ 
مريعات الكوك والكونفتور 
الرميتا 

بني بان 

الخبيزات بطريفة الخرى 

خبر بالقواهكه 

كرواصا 

اسفضيج بالفواكاهء 

دوائر العجين بالاتاناس 
بويوس بطريقة اخرى 
بريوش 

خبيرات بالرنجادن 


5 2 2 5 ل ل ناح جاع 


10 
نا 
12 
114 


لج ب لانت 


8 06 العو د و كلك 
1 > مين سر سر 
: ِِ 2 
اه ا م - ا 





101 عانانت )انام 001 كازلعم 
كنال 11أ111 انان كالانع» وأأزمم 
11 مل وعتونو أع ععل متهم عاك كاناه1 وللاعم 


10865ل10زات ؟انان 1016165 001101105 عانان وزناه] عأزاعم  ١‏ 


(كموهوأما) لومت سل عولاعاه6 


له 6 7 


5 : - سسب 


2-2 


> ين 2 يت - 7 / - 7 فد‎ 98 1 ١ 
5 ين ال 0 / ع‎ 
بنك‎ 4 


َ 0 عبرب" 
ل الا ا تم 


1 لت و ' 


011115 لانان كلعررين) ‏ أأكخ. 


[0أمعمداء دن كاناه] وازوم 

0111105 كناك »لامع لقن كازلعم 

1101105ن عناه )ماوع 681 

م 5 35 --- 017101185 اناك عانامق لقن كلللعم 
105 :نانك كاناه1 كاززعم 

كع 11 

أمأمعمهء اع كعرياتزه: كعل ععنن كررره! وزرزعم 
أعدته] داأتاعم عؤانم8 

أوأمعوطا بده معرزء اع لما 

ك0 1نرررن ناه كعواع اعمال 

5ع210هتتزه عبان ععارن1 

05 :نان أع كع أثمل كاه بامعان6 

' 0011 نامع 01 
(1015ة باع أقن) كع لمت عنيات لع أوأمعما به سمعتؤة 
عنبااأأوى ها ن كمووعم] 

5ع 0 كام غناك كلع لررم1ق8 

الأ الحم أع معمى عل رامد هآ ن كؤحه) 

1011111 

15 كم ؤازاعم 

الع 1لاع ؟أنان كلولام؟ كلامم ولتزعم 

6 5أأنا؟] عناه كللأن8 

5501115 أ 0) 

»56 15آنا؟أ نانات كتعدولع8 

5" ن دأعرواع8 

1111 1أنانت كوبزم8 

61 ن عاوزر8 

ع1لمعع؟ ناه كلانره؟ كرادم داعم 

(كالأكته: كاناه كرثن©) عاتعمدا؟ 





060 18) زأمذ عاناكه أع 01701105 غانات ركه أغنا نعف عه كبيما وزززمم ‏ 117 
كمونة! عل عدسردا دع كعلومرورة 'ل «سامعنة 8‏ جام 














بينرا بالبتدنجان 

بينرا يالدجاج 

جتواز بالشكللاط 

طرطا الحامض 

طرطا حب ملوك وكريم 
كيكة اللأهرام 

طرطا الفواكةه 

طرطا الجثواز والكريم 
طرطا اللوز 

كيكة بالجزر 

طرطا بالكزميل 

كيكة يصلصة السكر كالاصي 
كيكة يالشكلاط 

كيكة بالحامض 

طرطا اللور 

طرطا شو باللوز 


عصير حين كيري واليرتقال 


عصير ذثافب 

عصير الفريز والعسل 

عسر _الشواكة 

كفصن شاني رت . 

كالص الغرير ” ١١‏ 7 
عب "لل ا وا ويا دين 


ا امتقجرك + ااستان] 
(1لتاطضاا - علماء0 .ف .5 رمجحوعصعلهمل] 
7 96 341-633 :و1 


1165 ألاء تأنان انان 817230 
عاتعوداء عل عنتره1 مع مدجزط 
تعأيامم ناه مدرزط 

[وأمعول بات عدتموة6 

وحام8 

الملل نان عأرول 

فرغ وأ آع وعوزيع نات عتنهل 
عل أنترسكام باه عكأن) 


كأأنا:؟ نانك 101:16 2 


علغى مأ ن مكتممغن ع رهز 


111 ناه عتون1 5 


عالوزة بان عا 

أعلتسرم ناه عثرم1 

عرلنامم نيع عونا عل غعنامذ بان عكأه) 
أتأمعوكل بن عام 

لم؟ال بان عيأن) 

0110110 نان عأرمل 

كت لانن عضان بامطء ن علرمل 
عودههه "اك نا عومسم عل دول 
عترنرمدهن عل كال 

أعزور عا أع عدأمم] عل دنال 

5اآنا؟] عل كنال 

ع امه ننه عمها6 

عكلت؟! بام وءه6|1 








لبذ > 0-8 كن ا 
١ ١ 0 7 | ١‏ 0 ض 


ٌْ 0 0 0 


م 


0 1 أن‎ ١ 








